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RESUMEN 
El presente estudio tiene la finalidad de ayudar a los socios ganaderos de la Cooperativa 
San José de Imbaya, perteneciente a la Unión de Cooperativas Agropecuarias del Norte 
(UCAN), sobre la inversión para instalar  una planta procesadora de lácteos. 
Para esto se realizó en las provincias de Pichincha, Imbabura y Carchi el respectivo estudio 
de mercado mediante el cual se pudo conocer que  pese a la gran cantidad de productos 
lácteos que se comercializan  en el mercado todavía existe demanda insatisfecha. Los 
productos lácteos de mayor consumo son leche pasteurizada, yogurt y queso fresco. 
Mediante la realización de encuestas a una muestra de la población de estas tres provincias 
se llega a determinar que el 92% de la población consume productos lácteos. En el estudio 
de mercado se determinó que la demanda insatisfecha es de 2930.911,75 Kg/año de queso 
fresco y 8385.541,52 litros/año de yogurt en promedio de las tres provincias para el año 
2014.  
La planta de industrialización se ubicará en la comunidad Santiago de Monjas,  parroquia 
Imbaya, cantón Antonio Ante, provincia de Imbabura, en este sector hay disponibilidad de 
materia prima la cual es provista por los socios de la cooperativa.  
Tendrá una capacidad de 2.500 litros/día y se trabajaran en un turno de 8 horas. La 
presentación del queso fresco será única de 500gy de yogurt será en tres presentaciones de 
medio, dos y cuatro litros. La planta cubrirá un 3,24%  y 3.24% de la demanda insatisfecha 
de queso y yogurt respectivamente en las provincias de Pichincha, Imbabura y Carchi.  
El diseño, los equipos y maquinarias requeridas para la implementación de la planta fueron 
seleccionados en base a las buenas prácticas de manufactura y normas de seguridad para 
garantizar la calidad de los productos y el bienestar de los trabajadores. 
Para la organización de la empresa se estableció los requisitos para la selección de personal 
y funciones para los trabajadores de cada departamento. 
En la evaluación económica se determinó que la inversión total que se necesita es de 
287.660,45 USD de la cual el 20% será aporte de los socios de la cooperativa y el 80% 
deberá ser financiado por una entidad bancaria.  
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Al realizar la evaluación financiera el proyecto resulto viable ya que los indicadores 
financieros obtenidos fueron los siguientes: VAN de 403.545,10 USD; TIR de 45%; 
Beneficio/Costo de 1,40y un Plazo de recuperación  de 3años. 
El resumen general de impactos dio un valor de -11.80 que le califica al proyecto de 
impacto no significativo de carácter negativo, lo que significa que es viable. 
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SUMMARY 
The reason for the present study is to help the cattle owners of the Cooperative San José de 
Imbaya, who belong to the Union of the Agricultural Cooperatives of the North (UCAN), 
to orient them in regard to the inversion for the installation of a milk plant. 
For this reason we made a study of marketing in the Provinces of Pichincha, Imbabura and 
Carchi in which we recognized that in spite of the great quantity of existent milk products 
in the market, there still exists an unsatisfied demand. The milk products of greatest 
consumption are pasteurized milk, yogurt and fresh cheese. 
In the realization of the questions to a part of the population of these three Provinces, we 
came to the conclusion that 92% of the population consumes milk products. In the study of 
the market we determined that there exists an unsatisfied demand for 2 930.911,75 Kg. 
/year of fresh cheese and 8 385.541,52 Liters/year of yogurt an average of the three 
provinces. 
The industrial plant will be built in the Community of Santiago de Monjas, Parroquia 
Imbaya, Canton Antonio Ante, Province of Imbabura, in this section there is an availability 
of prime material, which will be provided by the members of the Cooperative. 
The plant will have the capacity to process 2.500 Liters/day and will function during 8 
hours a day. 
The presentation of fresh cheese will be only of 500 g. and the yogurt will be in three 
presentations of half a liter, two liters and four liters. The plant will cover a 3, 24 % and3, 
24 % of the unsatisfied demand of cheese and yogurt respectively in the Provinces of 
Pichincha, Imbabura and Carchi. 
The design, equipment and the required machinery for the implementation of the plant 
were selected on the basis of the good practices of manufacturing and security to guarantee 
the quality of the products and the well-being of the workmen. 
For the organization of the factory we develop the requirements and functions for the 
workmen of each department. 
In the economic evaluation it was determined that the total inversion needed is 287.660,45 
USD of which 20 % will be paid by the members of the Cooperative and 80 % should be 
financed by a Bank. 
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The financial evaluation considered the project viable since the financial indicators 
obtained were the following: VAN:  403.545,10 USD; TIR: 45%; Benefit/Cost: 1, 40 and 
the time of recuperation: 3 years. 
The general summary of the impact has a value of -11, 80 that qualifies the Project as an 
insignificant impact with a negative character, which signifies that it is viable. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
CAPÍTULO  I 
INTRODUCCIÓN 
1.1 ANTECEDENTES 
 
El presente estudio tiene la finalidad de orientar a los socios ganaderos de la Cooperativa 
San José de Imbaya, perteneciente a la Unión de Cooperativas Agropecuarias del Norte 
(UCAN), sobre  la inversión para  instalar  una planta de lácteos.  
En el año 1.957, un grupo de hombres llenos de optimismo y esperanza en el 
cooperativismo, se reunieron con el único afán de mejorar la calidad de vida de los 
habitantes de la parroquia Imbaya, todos ellos animados con el más sano patriotismo y 
ajenos a todo interés personalista prestaron sus nombres para formar la Cooperativa que 
lleva el nombre de San José de Imbaya con el slogan “UNOS POR OTROS Y DIOS POR 
TODOS“. 
Formada la Cooperativa se gestionó ante la Curia Diocesana para que le arrendara la 
Hacienda Santiago de Monjas de su propiedad, iniciando así el trabajo agrícola con las 
siembras de todo tipo de cultivos como tomate, fréjol, camote, pepino, caña de azúcar, entre 
otros. 
La siguiente meta fue comprarla hacienda, los participantes actuaron conjuntamente para 
conseguir que la Curia Diocesana de Ibarra la vendiera; los actores de este esfuerzo se 
convirtieron en fundadores de la Cooperativa. Dicha hacienda tiene la extensión de 232 
hectáreas. 
Actualmente la Cooperativa integra a nuevos socios, entre ellos los herederos de los socios 
fundadores. 
En la actualidad alrededor de un 40% (94 hectáreas) de la extensión de tierra es utilizada 
para la producción ganadera, generando 2.500 litros de leche diarios. 
Por lo tanto este estudio es necesario para la viabilidad económica y financiera del proyecto, 
la producción se vende a intermediarios que pagan precios inferiores y que comercializan en 
el mercado local (Amazonas) sin ninguna clase de industrialización y la minoría venden  a 
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industrias lácteas, de no realizarse este estudio la Cooperativa seguirá en la incertidumbre de 
invertir en la Planta de Lácteos. 
1.2 PROBLEMA 
 
En Santiago de Monjas existen productores de leche asociados a la Cooperativa San José de 
Imbaya los cuales no cuentan con una planta procesadora de lácteos en la cual puedan 
industrializar la materia prima. 
Debido a esto pierden ingresos, ya que se ven obligados a vender su materia prima a 
intermediarios a bajos precios, por lo que en épocas de sequía no cubren con lo que invierten 
en el mantenimiento del ganado y el costo del alimento se incrementa, lo cual repercute en 
disminución de la producción.   
Además las pérdidas se ven reflejadas en mayor cantidad cuando los intermediarios no 
adquieren la materia prima debido a un incremento en la oferta o en feriados donde los 
ganaderos se ven obligados a regalar la  leche ya que no existe un compromiso de parte de 
los compradores. 
1.3 JUSTIFICACIÓN 
 
En la actualidad en Santiago de Monjas se produce 2.500 litros de leche, que en caso de ser 
viable el proyecto será la principal materia prima. 
La Cooperativa San José de Imbaya cuenta con un terreno destinado para la instalación de la  
planta procesadora, por lo cual necesitan un estudio que afirme la rentabilidad de la creación 
de la misma. 
Además por la gran cantidad de productos lácteos existentes en la provincia de Imbabura es 
importante realizar este estudio para determinar si existe demanda insatisfecha 
especialmente en el área de influencia del proyecto. 
El estudio determinará el mercado, la disponibilidad de materia prima, los equipos 
necesarios, la organización del proyecto y la viabilidad técnica para la implementación de la 
planta de productos lácteos. 
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1.4 OBJETIVOS 
1.4.1  GENERAL 
 
Realizar el estudio de pre factibilidadpara la instalación de una planta procesadora de lácteos 
en Santiago de Monjas en el cantón Antonio Ante, Provincia de Imbabura. 
1.4.2 ESPECíFICOS 
 
 Realizar el estudio de mercado que permita analizar la oferta y la demanda delos 
productos. 
 Desarrollar el estudio técnico para determinar el tamaño, la localización, procesos 
productivos y tecnología del proyecto.   
 Proponer una estructura administrativa, operativa y legal para el funcionamiento de 
la microempresa procesadora de lácteos. 
 Realizar una evaluación económica - financiera que permita determinar la 
factibilidad de la inversión. 
 Analizar los  impactos económico, social y ambiental que surjan a la ejecución del 
proyecto. 
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CAPÍTULO II 
MARCO TEÓRICO 
 
Baca, G. (2013)explica que un proyecto “es la búsqueda de una solución inteligente al 
planteamiento de un problema tendente a resolver, entre muchas, una necesidad humana. 
Un proyecto de inversión se puede describir como un plan que, si se le asigna determinado 
monto de capital y se le proporciona insumos de varios tipos, podrá producir un bien o un 
servicio.” 
De acuerdo a Baca, G. (2013) la clasificación de los proyectos de inversión es de la 
siguiente manera: 
 Agropecuarios. Dedicados a la producción vegetal o animal, se ubican en el 
sector primario y al exportarlos no se efectúa ninguna transformación. 
 Industriales. Abarcan la industria manufacturera, extractiva y de transformación 
relativas a las actividades de agricultura, pesca y ganadería.  
 De servicios. Se efectúa para atender necesidades de tipo social como salud, 
educación, vivienda, comunicación etc. 
 Por los resultados a obtener son: 
o Rentables. Se obtiene una utilidad directa 
o No rentable. Ocasionan salida de fondos cuyo objetivo general no es 
obtener utilidades directas. 
o No medibles. Su objetivo es obtener una utilidad en forma directa, siendo 
difícil cuantificar la misma. 
o De remplazo. La finalidad es sustituir activos por el desgaste de estos. 
o De expansión. Pretende lograr una mayor capacidad productiva. 
o Desde el punto de vista de la finalidad del proyecto. Proyectos de  
reducción de costos, nuevos productos, diversificación de servicios, 
nuevos mercados, reemplazo de equipos, investigación y desarrollo. 
o Por el tamaño y actividades de la empresa. Proyectos para toda la 
empresa, por divisiones, por departamentos, por productos y/o servicios. 
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 Por su naturaleza: 
o Dependientes. Son aquellos que se encuentran condicionados entre sí. 
o Independientes. La aprobación de uno de ellos no descarta la posibilidad 
de la aceptación de cualquiera de los restantes. 
o Mutuamente excluyentes. La aceptación de alguno de ellos provoca la 
eliminación de los restantes. 
 
Flórez, J. (2010) presenta dos fuentes de información en los proyectos las cuales son: 
Información primaria 
Es aquella información que es indispensable obtener para la realización del estudio de 
factibilidad del proyecto. Se caracteriza por que en  la obtención de esta información su 
costo puede ser significativo. Ejemplo: la necesidad de contratar una investigación de 
mercados, un estudio específico de suelos, etc. 
Información secundaria 
En la etapa de pre factibilidad de un proyecto de inversión se maneja información de tipo 
secundaria, que es aquella que permite sustentar parte del proceso de investigación que en 
ese momento se le está aplicando a  la idea. Se caracteriza porque su obtención no es muy 
costosa. Por ejemplo: la búsqueda de estadísticas, de estudios específicos sobre el tema que 
afecta el plan de negocio, la identificación de posibles fuentes de financiación, etc. 
 
ETAPAS DE UN PROYECTO  
Nassir, S. (2011)  plantea cuatro etapas básicas para un proyecto de inversión: 
1. Generación de la idea.-corresponde al proceso sistemático de búsqueda de nuevas 
oportunidades de negocios o posibilidades de mejoramiento en el funcionamiento de una 
empresa. Las ideas de proyectos se pueden encontrar a través de diversos mecanismos 
como son:  
 Análisis de problemas: la posible solución a los problemas de los demás 
puede transformarse en un proyecto. 
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 Análisis  de necesidades: hoy las personas pueden estar satisfaciendo una 
parte de sus necesidades porque no existe la oferta de un producto que lo 
haga totalmente. 
 Análisis de los deseos: vestirse es una necesidad, pero estar a la moda es un 
deseo. 
 Análisis del cambio en los gustos y preferencias: la mayor preocupación por 
el ocio y la apariencia física.  
 
2. Pre inversión.- corresponde al estudio de viabilidad económica. Esta etapa se puede 
desarrollar de tres formas distintas, dependiendo de la cantidad y la calidad de la 
información considerada en la evaluación: perfil, prefactibilidad y factibilidad. 
Mientras menor cantidad y calidad tenga la información, más se acerca el estudio al 
nivel de perfil; y mientras más y mejor sea esta, más se acerca al nivel de factibilidad. Es 
decir, la profundización de los estudios de viabilidad económica posibilita reducir la 
incertidumbre sobre algunas variables que condicionan el resultado en la medición de la 
rentabilidad de un proyecto, a costa de una mayor inversión en estudios. 
 El estudio a nivel de perfil es el más preliminar de todos. Su análisis es con 
frecuencia, estático y se basa principalmente en información secundaria, 
generalmente de tipo cualitativo, en opiniones de expertos o en cifras estimativas. 
Su objetivo fundamental es, por una parte, determinar si existen antecedentes que 
justifiquen abandonar el proyecto sin mayores gastos futuros en estudios que 
proporcionen mayor y mejor información: y por otra, reducir las opciones de 
solución, seleccionando aquellas que en un primer análisis podrían aparecer 
como la más conveniente. 
 Los niveles de pre factibilidad y factibilidad son esencialmente dinámicos: es 
decir, proyectan los costos y beneficios a lo largo del tiempo y los expresan 
mediante un flujo de caja estructurando en función de criterios convencionales 
previamente establecidos en el nivel de pre factibilidad se proyectan los costos y 
beneficios con base en criterios cuantitativos, pero sirviéndose mayoritariamente 
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de información secundaria. En el de factibilidad, la información tiende a ser 
demostrativa, y se recurre principalmente a información de tipo primario. 
 
3. Etapa de inversión.-  corresponde al proceso de implementación del proyecto, donde se 
materializan todas las inversiones previas a su puesta en marcha. 
4. Etapa de operación.- es aquella en que la inversión ya materializada está en ejecución. 
 
ESTUDIO DE MERCADO 
 
En la investigación de mercados Flórez, J. (2010) aconseja aplicar herramientas como: 
 Investigación por encuestas 
Busca determinar el producto preferido por los consumidores, su costo, rentabilidad, 
capacidad de producción, requerimiento de equipos y otros factores que podrían ser 
muy importantes en la toma de cualquier decisión. 
 Determinación del tamaño mínimo de la muestra 
Son los estudios que se efectúan a una parte de la población, por la cual existe 
interés, aplicando lo que se conoce como muestra. Esta debe ser representativa pues 
de lo contrario los resultados no serán validos 
 
Para Flórez, J. (2010) los componentes básicos del estudio de mercado son: 
 La demanda: para su estudio es necesario conocer datos históricos que nos permitan 
analizar su comportamiento y así mismo, conocer la tendencia que muestra el bien  
y/o servicio que se va a comercializar y con base a esta información, poder proyectar 
el comportamiento futuro de la demanda. 
 
 La oferta: no es fácil estimar la oferta en un plan de negocio determinado, por 
cuanto la información generalmente se encuentra en poder de las empresas 
competidoras. Para el estudio de la oferta se debe tener en cuenta algunos aspectos: 
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a. Los proveedores: identificar un número amplio de competidores indicando 
el nombre de la empresa, proceso tecnológico que aplica en su producción, 
capacidad instalada, capacidad utilizada, estructura de costos y precios, 
sistemas de venta, etc.  
b. Comportamiento del mercado de insumos: identifica a las empresas que 
suministra los insumos, si estas son de carácter monopolísticas u 
oligopolísticas, por que dependiendo de esto será el manejo de políticas de 
precios, oportunidades de entrega de la materia prima, etc. 
 Los precios: las empresas fijaran precios para sus bienes o servicios teniendo en 
cuenta cuanto le cuesta elaborarlo, cual es el comportamiento de la demanda y del 
mercado. 
 La  comercialización: tiene en cuenta las formas de almacenamiento, los sistemas 
de transporte empleados, la presentación del producto o servicio, el crédito a los 
consumidores, la asistencia técnica a los usuarios, los mecanismos de promoción y 
publicidad.” 
 
ESTUDIO TÉCNICO DEL PROYECTO  
TAMAÑO 
Nassir, S.(2011) afirma que el tamaño de un proyecto muestra su relación  con el número de 
unidades a producir, el estudio del tamaño de un proyecto es fundamental para determinar el 
monto de las inversiones y el nivel de operación que, a su vez, permitirá cuantificar los 
costos de funcionamiento y los ingresos proyectados. Varios elementos se conjugan para la 
definición del tamaño: la demanda esperada, la disponibilidad de insumos, la localización 
del proyecto, el valor de los equipos, entre otros. 
Nassir S. (2011)  distingue tres tipos de capacidad instalada: 
1. Capacidad de diseño: tasa estándar de actividad en condiciones normales de 
funcionamiento. 
2. Capacidad del sistema: actividad máxima que se puedes alcanzar con los recursos 
humanos y materiales trabajando de manera integrada. 
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3. Capacidad real: promedio anual de actividad efectiva, de acuerdo con variables 
internas (capacidad del sistema) y externas (demanda). 
 
LOCALIZACION  
Nassir, S (2011) sostiene que la localización que se elija para el proyecto puede ser 
determinante en su éxito o su fracaso, la ubicación más adecuada será la que posibilite 
maximizar el logro del objetivo definido para el proyecto. La selección de la localización se 
define en dos ámbitos: el de la macro localización, donde se elige la región o zona, y el de 
micro localización, que determina el lugar específico donde se instalara el proyecto. 
Los principales factores que influyen en la ubicación del proyecto son los siguientes: 
 Mercado que desea atender. 
 Transporte y accesibilidad de los usuarios. 
 Regulaciones legales que pueden restringir la posibilidad de instalar una empresa. 
 Aspectos técnicos como las condiciones topográficas. 
 Aspectos ambientales. 
 Costo y disponibilidad de terrenos o edificaciones. 
 
INGENIERÍA DEL PROYECTO 
Para Meza, J. (2010)  un mismo producto puede producirse de muchas maneras diferente, 
desde el extremo de un proceso manual hasta otro totalmente automatizado. La tecnología a 
ser seleccionada en un proyecto dado depende en gran medida del volumen de la demanda y, 
en consecuencia, es posible calcular cual es técnicamente el proceso óptimo.  
Por lo tanto el proceso de producción de un bien o servicio requiere de los siguientes 
elementos básicos: 
1.  Selección de equipos y maquinaria: comprenden todos aquellos elementos que se 
necesitan para desarrollar el proceso de producción o prestación del servicio, y su 
selección debe hacerse con base a sus características técnicas, costos, vida útil, 
capacidad instalada y requisitos especiales. 
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2. Selección del personal de producción: está estrechamente relacionado con el tipo de 
tecnología y tipo de maquinaria a utilizar en el proceso de producción del bien o 
servicio. Entre más mecanizado sea el proceso de producción  menor será el 
requerimiento de mano de obra. 
3. Descripción del proceso de producción: determina la forma como una serie de 
insumos (materias primas) se transforma en productos terminados, mediante la 
aplicación de una determinada tecnología que combina mano de obra, maquinaria y 
equipos, y procedimientos de operación. 
 
ESTUDIO ORGANIZACIONAL 
Meza, J. (2010)  explica que este estudio tiene como propósito definir la forma de 
organización que requiere la unidad empresarial, con base en sus necesidades funcionales y 
presupuestales. La estructura organizacional de la empresa se hace mediante una 
representación gráfica llamada organigrama, que al mismo tiempo nos muestra los 
elementos del grupo y sus relaciones respectivas. Los objetivos que persigue un organigrama 
son los siguientes: 
1. Mostrar los principales cargos. 
2. Los principales canales de comunicación 
3. Mostrar los niveles jerárquicos  
4. Mostrar las principales unidades de organización. 
 
ESTUDIO FINANCIERO  
De acuerdo a  Flórez, J. (2010) en el estudio financiero intervienen una serie de variables a 
considerar como el análisis detallado de las inversiones necesarias para poner en 
funcionamiento el proyecto, los ingresos que se esperan generar y los costos de producción y 
gastos de operación y financiamiento, entre otros. 
De acuerdo con los resultados obtenidos en el estudio de mercado y estudios técnicos y 
administrativos del plan de negocio se procede a determinar: 
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 Inversiones fijas: se determina los montos de inversión de maquinaria y equipos, 
instalación donde va a funcionar el proyecto, muebles y enseres, vehículos, 
adecuación de locales, etc. 
 Inversiones diferidas: hace referencia a los desembolsos que realiza una 
empresa para la puesta en marcha del plan de negocio como gastos de creación, 
usos de marcas y patente, gastos de capacitación y entrenamiento del personal, 
entre otros. 
 Capital de trabajo: corresponde al conjunto de recursos necesarios para la 
operación normal de una empresa en un tiempo determinado. 
 Costos de producción: se debe tener en cuenta costos de fabricación que son 
asociados en forma directa a la producción del bien, gastos operativos y gastos 
financieros. 
 Gastos administrativos: se refiere a sueldos, depreciación, amortizaciones, 
seguros, viáticos, impuestos de catastro entre otros. 
 Ingresos: pueden ser de carácter operacional que se refiere a venta de productos 
y no operacionales que se considera los rendimientos que puede producir los 
activos. 
 
Evaluación financiera del proyecto 
La evaluación financiera para Baca, G. (2013) busca conocer en forma anticipada el 
comportamiento futuro del negocio y sobre esto tomar decisiones de mejorarlo para llevarlo 
a la práctica o archivarlo por inconveniente. 
Los indicadores financieros más utilizados son: relación beneficio costo, periodo de 
recuperación, tasa interna de retorno, valor actual neto y punto de equilibrio. 
 
ESTUDIO DE LOS IMPACTOS AMBIENTALES 
En la actualidad todos los proyectos deben contener un análisis profundo para determinar su 
afectación al medio ambiente, sociedad, cultura, economía y de esta manera buscar y aplicar 
métodos que ayuden a disminuir los impactos negativos. 
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CAPÍTULO III 
DIAGNÓSTICO SITUACIONAL 
 
3.1 SITUACIÓN ACTUAL 
La comunidad Santiago de Monjas se encuentra en la parroquia rural Imbaya perteneciente 
al cantón Antonio Ante de la Provincia de Imbabura, ubicada a 5km. de Ibarra.  
El Gobierno Municipal de Antonio Ante contiene información que muestra ala parroquia 
con las siguientes coordenadas geográficas: 0º 22’13,06” de latitud norte y 78º09’ 1,09” de 
longitud oeste. Imbaya limita al norte con Urcuquí, al sur con la parroquia de San Antonio 
del cantón Ibarra, al este con Ibarra y al oeste con la parroquia de San José de Chaltura del 
cantón Antonio Ante. 
Su extensión es de 12.025 Km
2
. De acuerdo a su topografía, se encuentra entre los 1.750 y 
2.240 m.s.n.m., y la Cabecera parroquial se encuentra a 2.070 m.s.n.m. 
En la Figura 1 se puede observar donde se ubica la parroquia Imbaya partiendo de un mapa 
de todo el Ecuador. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 1.Mapa del Ecuador, Provincia de Imbabura y Parroquia Imbaya 
(Repositorio UTN) 
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3.1.1 POBLACIÓN 
 
El Instituto Nacional de Estadísticas y Censos (INEC) expuso que el número de habitantes 
de la parroquia Imbaya es 1.279 personas de las cuales el 32,53% pertenecen a la población 
infantil (0 a 14 años), 61,22% corresponde a la población  de jóvenes-adultos (15 a 64 años) 
y el 6,25% a la población adultos mayores (65 años a más). 
Imbaya está rodeada de abundante vegetación y los habitantes en su mayoría, son 
agricultores, quienes sacan sus productos a los mercados de Ibarra y Quito. Además cuenta 
con haciendas ganaderas y entre los principales productos que siembra está el tomate, el 
pimiento, la coliflor y el culantro. 
De acuerdo a Suarez, I. (2008) “La Agricultura es la actividad económica principal de la 
cabecera parroquial,  una zona apta para todo tipo de cultivos, estando como principales la 
caña de azúcar, tomate riñón, tomate de árbol, fréjol y toda clase de hortalizas y frutales. 
Luego  está la ganadería con un 30%, producen ganado de carne y ganado de leche, 
productos que son comercializados a nivel cantonal y provincial  fundamentalmente, y a 
empresas de lácteos a nivel nacional.” 
En la actualidad se produce alrededor de 6.000 litros de leche al día en esta parroquia.  
3.1.2 ALTURA 
 
De acuerdo a su topografía, aproximadamente se encuentra entre los 1.750 y 2.240 m.s.n.m., 
y la Cabecera parroquial se encuentra aproximadamente a 2.070 m.s.n.m. 
3.1.3 CLIMA 
 
La Parroquia de Imbaya presenta un clima templado en la parte alta y la cabecera parroquial, 
se encuentra desde los 2.040 hasta los 2.240 m.s.n.m. y clima cálido desde los 1.750 hasta 
los 2.040 m.s.n.m.; posee una pluviosidad de 500 a750 mm., su temperatura anual 
aproximadamente es de 16 ºC en la parte alta y alcanza los 18ºC en la parte baja. El centro 
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poblado presenta un clima templado con una temperatura media aproximada de 24 ºC y una 
pluviosidad de 612 mm. 
Otro factor importante es el número de meses secos ya que en toda la franja noreste de la 
cabecera parroquial existe un máximo de 9 meses secos, así como también en la parte 
suroeste de la parroquia un mínimo de 8 meses secos esto es muy importante para tomar 
medidas que solucionen los problemas de la producción en la agricultura y ganadería. 
3.2 ANÁLISIS FODA 
 
El presente análisis estuvo dirigido a conocer la realidad de la zona de influencia del 
proyecto, esta observación permite tomar decisiones que pueden  incidir de manera directa o 
indirecta en la instalación de la planta procesadora. 
3.2.1 FORTALEZAS 
 La comunidad Santiago de Mojas cuenta con una cooperativa de ganaderos los 
cuales desean invertir en la planta procesadora de lácteos. 
 La cooperativa San José de Imbaya es propietaria de un terreno el cual está destinado 
para la creación de la planta. 
 Los socios de la cooperativa que son los principales proveedores de materia prima  
realizan un buen manejo de ordeño. 
 La producción de leche existente en el sector es suficiente para empezar con su 
industrialización.  
 Los derivados de la leche tienen un alto valor nutricional indispensable en la 
alimentación diaria. 
 En la comunidad existe mano de obra disponible. 
 
3.2.2   OPORTUNIDADES 
 La capacitación por parte de parte de técnicos en alimentos y veterinarios hacia los 
ganaderos es la base para obtener leche de calidad.   
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 Aprovechar de mejor manera  la tecnología  para dar valor agregado al producto. 
 Por la ubicación de la planta se destinaria el producto a lugares en los cuales  el 
mercado no está saturado. 
 Aprovechar los planes del gobierno en cuanto a la educación para extender el 
mercado de estos productos en los alrededores. 
 Expender el producto con estándares de calidad. 
 Al obtener un producto de calidad se podría exportar mediante la alianza estratégica 
con otras organizaciones. 
 Incrementar la producción de leche de los socios. 
 Captar recursos económicos de gobiernos locales, regionales, entre otros. 
 La creación del Paso Lateral a los Cañaverales facilitará la distribución de  los 
productos ampliando el mercado. 
 Los sectores aledaños a la comunidad Santiago de Monjas son proveedores 
potenciales. 
 
3.2.3 DEBILIDADES 
 No se optimiza al máximo los recursos existentes en la zona.  
 El agua en la comunidad es clorada. 
 Un porcentaje de la leche producida en la comunidad es entregada a industrias ya 
establecidas. 
 Las vías de acceso en la comunidad no son adecuadas, son en su mayoría 
empedradas o de tierra. 
 
3.2.4 AMENAZAS 
 La sequía ocasiona la disminución de la producción de leche. 
 Las diferentes enfermedades que atacan al ganado lechero ocasiona que disminuya la 
producción de leche, además del uso de medicamentos que impiden la 
industrialización de la materia prima. 
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3.3 ANÁLISIS DEL DIAGNÓSTICO 
De lo expuesto anteriormente podemos concluir que en la parroquia de Imbaya no existe la 
industrialización de leche pese a que hay materia prima disponible, por lo que la comunidad 
será beneficiada con la creación de una planta procesadora de lácteos, que brindara al 
mercado productos de calidad y los cuales serán accesibles al consumidor. 
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CAPÍTULO IV 
ESTUDIO DE MERCADO 
 
Baca, G. (2013) expresa que “el estudio de mercado es la determinación y cuantificación de 
la demanda y la oferta, el análisis delos precios y el estudio de la comercialización” 
El estudio de mercado está diseñado específicamente para identificar las necesidades del 
consumidor, con la finalidad de brindar un  producto o servicio que satisfagan dichas 
necesidades, logrando así posicionamiento en el mercado y en el consumidor.  
En el presente capítulo  se  tomó en cuenta los siguientes aspectos:  
 Producto   
 Oferta  
 Demanda  
 Precios  
 Comercialización  
Estos  aspectos  tienen  importancia, ya que de estos dependerá el correcto 
dimensionamiento y establecimiento de los diferentes ambientes, para la instalación de la 
planta.  Además el análisis de mercado, permitirá determinar el  destino del  producto  en el 
cual se puede tener mayor utilidad.   
Asimismo proporciona la información necesaria a futuro mediante la cual se pretende 
identificar la factibilidad de la idea de negocio, y establecer los parámetros comerciales bajo 
los cuales dicho negocio deberá ejecutarse en caso de ser factible.   
4.1PRODUCTO 
 
Ramírez, F. D. (2003) en cuanto a la definición de leche explica que “la leche, es la 
secreción de glándulas mamarias y esta  no debe contener calostro.” 
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A continuación se muestra los constituyentes de la leche y sus respectivos porcentajes. 
 
Tabla 1. Principales Constituyentes de la Leche 
Autores (2012) 
 
CONSTITUYENTE PORCENTAJE 
Agua 87,60 
Grasa 3,80 
Proteína 3,30 
Caseína 2,60 
Proteína del suero 0,70 
Lactosa 4,70 
Calcio 0,12 
Sólidos no grasos 8,70 
Sólidos Totales 12,50 
 
Desde el punto de vista comercial, los aspectos más importantes de la composición de la 
leche son su contenido en grasa, sólidos no grasos (SNG) y el total de sólidos (ST), ya que la 
cantidad de estos constituyentes afecta a la calidad de productos como la mantequilla, el 
queso o la leche en polvo. El precio que recibe el ganadero por su leche depende de su 
contenido en sólidos no grasos y sólidos totales. 
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Las propiedades de la leche y sus parámetros son los siguientes: 
 
Tabla 2. Propiedades físicas de la leche de vaca 
Autores (2011) 
 
PROPIEDAD PARÁMETROS 
ASPECTO La leche fresca es blanca 
OLOR No tiene olor característico 
SABOR Medio dulce y neutro por la lactosa 
DENSIDAD Fluctúa entre 1,027 a 1,033 g/cm
3 
pH Varia de 6.5 a 6.65 
ACIDEZ Es de 0,14 a 0,16% de ácido láctico 
PUNTO DE CONGELACIÓN Un rango de -0,513 a-0,565 °C 
PUNTO DE EBULLICIÓN De 90 - 92 °C 
 
Los derivados de la leche son: queso, yogurt, mantequilla, crema de leche, manjar de leche, 
entre otros. 
 
4.2 ÁREA DE MERCADO 
La elaboración delos productos lácteos se llevara a cabo en la comunidad Santiago de 
Monjas, parroquia Imbaya, cantón Antonio Ante provincia de Imbabura, el mercado meta 
inicial estará en el cantón Antonio Ante e Ibarra con una proyección al resto de cantones y a 
las provincias de Carchi y Pichincha. 
El número de habitantes se muestra en la siguiente tabla: 
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Tabla 3. Número de habitantes de Pichincha, Imbabura y Carchi 
INEC 2010 
 
PROVINCIAS NÚMERO DE HABITANTES 
PICHINCHA 2 576.287 
IMBABURA 398.244 
CARCHI 164.524 
 
4.2.1 DISEÑO DE LA MUESTRA 
Para conocer el número de encuestas que se ha utilizado la siguiente fórmula: 
11 2eN
N
n  
Dónde: 
N = Tamaño del universo  
n = Tamaño de la muestra                         
e = Error estándar   
La información que se  recolecto en las encuestas fue por familias, para esto se dividió los 
resultados de la fórmula para 3,8 que es el promedio de miembros que componen la familia 
en el Ecuador según el Instituto Nacional de Estadísticas y Censos (2011). 
Obteniendo como resultado lo siguiente: 
Pichincha: 832 encuestas 
Imbabura: 623 encuestas 
Carchi: 615 encuestas 
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4.2.2 ANÁLISIS DE LA DEMANDA 
Baca, G. (2013) explica que “demanda es la cantidad de bienes y servicios que el mercado 
requiere o solicita para buscar la satisfacción de una necesidad específica a un precio 
determinado.” 
La demanda histórica sobre el consumo de lácteos en los últimos 5 años ha sido la siguiente: 
 
 
Figura 2.Consumo per cápita de productos lácteos en Ecuador 2006-2011 
Centro de la Industria Láctea (CIL 2011) 
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Figura 3.Demanda Histórica del queso en el Ecuador 
Centro de Industrias Lácteas (2011) 
 
 
Figura 4. Demanda Histórica del Yogurt en el Ecuador 
Centro de Industrias Lácteas (2011) 
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Para determinar la demanda que existe en el área de mercado establecido se utilizó como 
instrumento la encuesta a nivel familiar, en donde se formularon preguntas que sirven para 
determinar la pre factibilidad del proyecto que se pretende establecer en el mercado.  Ver la 
encuesta en el Anexo No. 1 
4.2.2.1 Análisis de los resultados de las encuestas 
 
Una vez aplicada la encuesta en la Provincia de Pichincha hemos obtenido los siguientes 
resultados: 
1. ¿Adquiere productos lácteos para la alimentación de su familia 
 
Figura 5. Consumo de productos lácteos en Pichincha 
 
Análisis: La gran mayoría de las personas encuestadas de la provincia de Pichincha (91%) 
consumen productos lácteos para la alimentación de su familia, mientras que una pequeña 
parte de la población (9%) no los consumen ya que tienen algún problema de salud que no 
les permite o por el simple hecho de que no son de su agrado. 
 
91%
9%
PREGUNTA #1
si no
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2. Los que más consumen productos lácteos en su familia son:  
Marque con una X 
Adultos mayores  
Adultos 
Adolescentes 
Niños 
 
 
Figura 6. Consumidores potenciales en Pichincha 
 
Análisis: En Pichincha las personas que más consumen productos lácteos son los adultos 
(39%), seguido por los adolescentes (35%), y los niños (19%); estos tres grupos consumen 
lácteos por su valor nutricional y por la facilidad de adquisición, mientras que los adultos 
mayores (7%) consumen en menor cantidad debido a los problemas estomacales que les 
produce. 
 
 
7%
39%
35%
19%
PREGUNTA  #2
Adultos Mayores Adultos Adolescentes Niños
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3.   ¿Qué lácteos acostumbra usted a consumir? 
 
 
Figura 7. Productos lácteos de mayor consumo en Pichincha 
 
Análisis: Los productos que más se consumen en la provincia de Pichincha son leche 
pasteurizada (23%) debido a su diversidad de usos en la alimentación diaria, yogurt (20%) 
por su variedad de sabores y presentaciones y queso fresco (15%) por el precio en 
comparación con otros tipos de queso.  
 
 
 
 
 
 
 
23%
1%
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20%
15%
12%
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3%
3%
11%
Leche Pasteurizada
Leche Cruda
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Yogurt
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Queso Maduro
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Crema de Leche
Manjar de Leche
PREGUNTA #3
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Las marcas de yogurt que prefieren los consumidores son las siguientes:  
 
 
Figura 8. Marcas de yogurt de mayor consumo en Pichincha 
 
Análisis: Según las encuestas el 20% de la población  consume yogurt, del cual el 51% 
prefiere TONI porque es un alimento funcional debido a que contiene microorganismos 
benéficos, 9% prefiereCHIVERIApor su elaboración cien por ciento natural,7% 
prefiereKIOSKO y REGENERISdebido a los beneficios que aporta a la salud y a su 
presentación que incluye trozos de frutas. 
 
 
 
 
 
51%
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7%
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Yogurt
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Las marcas de queso que prefieren los consumidores son las siguientes: 
 
 
Figura 9. Marcas de queso fresco de mayor consumo en Pichincha 
 
Análisis: Por las encuestas se obtuvo que el 15% de la población consume queso fresco, del 
cual el 28% prefiere la marca SAN LUIS por encontrarse en la mayoría de centros de 
comercialización, 19%  prefiere queso sin MARCA por su bajo costo. 
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Los consumidores adquieren 1000g de  yogurt a los siguientes precios: 
 
Figura 10. Precios preferenciales de yogurt en Pichincha 
 
Análisis: El 66% de la población adquiere yogurt entre 2,00 – 2,50 dólares, 29% consume 
yogurt de un precio entre 1,00 – 1,50 dólares y 10% de la población entre 1,50 – 2,00 
dólares; esto según las posibilidades económicas de la población. 
Los consumidores adquieren  500g de queso fresco a los siguientes precios: 
 
Figura 11. Precios preferenciales de queso fresco en Pichincha 
 
Análisis: El 61% de la población adquiere queso fresco entre 1,80 – 2,30 dólares, el 18% 
prefiere un precio entre 3,30 – 3,90 dólares, 11% de la población consume queso fresco a un 
precio entre 2,80 –3,30 dólares y 10% consume queso fresco cuyo precio oscila entre 2,30 – 
2,80 dólares, esto debido a la gran variedad de marcas y precios del producto. 
29%
10%
66%
$1,00 - $1,50 $1,50 - $2,00 $2,00 - $2,50
Yogurt
61%
10% 11%
18%
$1,80 - $2,30 $2,30 - $2,80 $2,80 - $3,30 $3,30 - $3,90
Queso Fresco
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4. ¿En qué lugar compra los productos lácteos? 
 
Figura 12.Lugar de compra de los productos lácteos en Pichincha 
 
 
Análisis: El 56% de la población adquiere los productos lácteos en supermercados por la 
disponibilidad en productos y horarios de atención, 22% en mercados por los precios bajos y 
en otros lugares como tiendas de barrio por la cercanía a los hogares. 
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En la Provincia de Imbabura los resultados son los siguientes: 
 
1. ¿Adquiere productos lácteos para la alimentación de su familia?  
 
 
Figura 13.Consumo de productos lácteos en Imbabura 
 
Análisis: La gran mayoría de las personas encuestadas de la provincia de Imbabura  (92%) 
consumen productos lácteos porque es un producto fundamental en la dieta diaria de la 
población y una pequeña parte de la población (8%) no lo hace por tener intolerancia a la 
lactosa y otros problemas de salud. 
 
 
 
 
 
92%
8%
PREGUNTA#1
si
no
31 
 
2. Los que más consumen productos lácteos en su familia son:  
Marque con una X 
Adultos mayores  
Adultos 
Adolescentes 
Niños 
 
 
Figura 14.Consumidores potenciales en Imbabura 
 
Análisis: En la provincia de Imbabura las personas que más consumen productos lácteos son 
los niños (43%) por su aporte a su desarrollo físico y mental, seguido por los adultos (29%) 
y los adolescentes (23%) por su valor nutricional y en menor cantidad por los adultos 
mayores (5%) debido a los problemas de salud como la intolerancia a la lactosa, hígado 
graso, gastritis, entre otros. 
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29%
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3. ¿Qué lácteos acostumbra usted a consumir? 
 
 
Figura 15.Productos lácteos de mayor consumo en Imbabura 
 
Análisis: Los productos que más se consumen en la provincia de Imbabura son yogurt 
(23%) por la gran aceptación en la mayoría de edades, leche pasteurizada (22%) por sus 
múltiples usos en la alimentación y queso fresco (22%) debido a la variedad existente en la 
provincia.  
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Las marcas de yogurt que prefieren los consumidores son las siguientes:  
 
 
Figura 16.Marcas de yogurt de mayor consumo en Imbabura 
 
Análisis: De acuerdo a las encuestas realizadas el 23% de la población consume yogurt, del 
cual el46% prefiere TONI porque es un alimento funcional debido a que contiene 
microorganismos benéficos y el 25% prefiere DULAC por el precio accesible. 
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Las marcas de queso que prefieren los consumidores son las siguientes:  
 
 
Figura 17. Marcas de queso fresco de mayor consumo en Imbabura 
 
Análisis: De las encuestas realizadas en Imbabura se obtuvo que el  22% de la población 
consume queso fresco, del cual el 58%  prefiere queso SIN MARCA por el bajo costo en 
relación a los demás, 17% de la población consume diversas marcas y 10% prefiere Dulac 
por su accesibilidad en los mercados. 
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Los consumidores adquieren 1000g de yogurt  a los siguientes precios: 
 
Figura 18.Precios preferenciales de yogurt en Imbabura 
 
Análisis: El 57% de la población adquiere yogurt entre 1,00 – 1,50 dólares, 32% consume 
yogurt de un precio entre 1,50 – 2,00 dólares y 12% de la población entre 2,00 – 2,50 
dólares debido a las posibilidades económicas de cada familia. 
Los consumidores adquieren  500g de queso fresco a los siguientes precios: 
 
Figura 19.Precios preferenciales de queso fresco en Imbabura 
 
Análisis: El 73% de la población adquiere queso fresco entre 1,80 – 2,30 dólares, 14% 
prefiere un precio entre 2,80 – 3,30 dólares, 7% de la población consume queso fresco a un 
precio entre 2,30 – 2,80 dólares y 6% consume queso fresco cuyo precio oscila entre 3,30 – 
3,90 dólares por la economía en los hogares. 
57%
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4. ¿En qué lugar compra los productos lácteos? 
 
Figura 20. Lugar de compra de productos lácteos en Imbabura 
 
Análisis: El 38% de la población adquiere los productos lácteos en supermercados por la 
variedad de productos, 36% en tiendas de barrio o distribuidores por encontrarse cerca de la 
población y un 26% en mercados por el costo accesible. 
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En la Provincia del Carchi los resultados son los siguientes: 
1. ¿Adquiere productos lácteos para la alimentación de su familia?  
 
 
Figura 21.Consumo de productos lácteos en el Carchi 
 
Análisis: La gran mayoría de las personas encuestadas de la provincia del Carchi (93%) 
consumen productos lácteos porque cuentan con ganado lechero en sus propios hogares y 
una pequeña parte de la población (7%) no lo hace. 
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2. Los que más consumen productos lácteos en su familia son:  
Marque con una X 
Adultos mayores  
Adultos 
Adolescentes 
Niños 
 
 
Figura 22.Consumidores potenciales en el Carchi 
 
Análisis: En la provincia del Carchi las personas que más consumen productos lácteos son 
los adultos (32%) y los adolescentes (32%) seguido de los niños (27%) debido a que tiene la 
materia prima y elaboran sus propios productos y los adultos mayores consumen en menor 
cantidad (9%) por problemas de salud. 
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2. ¿Qué lácteos acostumbra usted a consumir? 
 
Figura 23.Productos lácteos de mayor consumo en el Carchi 
 
Análisis: Los productos que más se consumen en la provincia del Carchi son yogurt (29%), 
leche pasteurizada (21%) y queso fresco (12%) porque son productos accesibles a la 
población. 
Las marcas de yogurt que prefieren los consumidores son las siguientes:  
 
Figura 24.Marcas de yogurt de mayor consumo en el Carchi 
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Análisis: De acuerdo a las encuestas realizadas el 29% la población consume yogurt, del 
cual el 55% prefiere CARCHI porque en la provincia se encuentra la industria láctea, 17% 
prefiereALPINA por su accesibilidad en los mercados y 16%  prefiereTONI. 
Las  marcas de queso que prefieren los consumidores son las siguientes:  
 
Figura 25.Marcas de queso fresco de mayor consumo en el Carchi 
 
Análisis: Según las encuestas realizadas el 12% dela población  consume queso fresco, del 
cual58% prefiere queso fresco CARCHI porque la industria se encuentra en esta provincia y 
30%  prefiere queso  sin marca por su bajo costo. 
Los consumidores adquieren 1000g de yogurt a los siguientes precios: 
 
Figura 26.Precios preferenciales de yogurt en el Carchi 
58%
30%
12%
Queso Fresco
Carchi
Sin marca
Otros
60%
3%
37%
$1,00 - $1,50 $1,50 - $2,00 $2,00 - $2,50
Yogurt
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Análisis: El 60% de la población adquiere yogurt entre 1,00 – 1,50 dólares, 37% consume 
yogurt de un precio entre 2,00 – 2,50 dólares y 3% de la población entre 1,50 – 2,00 dólares 
debido a la economía familiar. 
Los consumidores adquieren 500g de queso a los siguientes precios: 
 
Figura 27. Precios preferenciales de queso fresco en el Carchi 
Análisis: El 60% de la población adquiere queso fresco entre 2,25 – 2,75 dólares, el 32% 
prefiere un precio entre 1,80 – 2,25 dólares, 9% de la población consume queso fresco a un 
precio entre 2,75 – 3,50 dólares debido al presupuesto familiar. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
32%
60%
9%
$1,80 - $2,50 $2,25 - $2,75 $2,75 - $3,50
Queso
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4. ¿En qué lugar compra los productos lácteos? 
 
 
Figura 28. Lugar de compra de productos lácteos en el Carchi 
 
Análisis: El 47% de la población adquiere los productos lácteos en supermercados, el 46% 
en tiendas de barrio, panaderías o distribuidores y un 7% en mercados. 
 
4.2.2.2. Proyección de la Demanda 
Según las encuestas realizadas se determinó que el consumo per cápita en las provincias de 
Pichincha, Imbabura y Carchi para los productos de queso fresco y yogurt es la siguiente: 
Tabla 4.Consumo Per cápita de productos lácteos 
Autores (2012) 
 
Producto 
Provincia 
Queso 
(kg/año x persona) 
Yogurt 
(l/año x persona) 
Pichincha 4,86 18,69 
Imbabura 8,22 25,31 
Carchi 3,61 24,67 
47%
7%
46%
LUGAR DE COMPRA
Supermercado
Mercado
Otros
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Para realizar la proyección de la demanda a través del método de regresión lineal simple se 
necesita establecer el coeficiente de correlación, el cual asegura estadísticamente las 
proyecciones. 
De acuerdo a Lind, M. (2012) el coeficiente de correlación (r) determina la interrelación o 
grado de asociación entre dos variables,  las cuales para este estudio son: años y demanda 
del producto. 
Tabla 5. Coeficiente de correlación de la Demanda de Queso Fresco 
 
AÑO                
(X) 
Demanda kg/año  (Y) x=(X-) y=(Y-Ῡ) 
2006 40.973.365,23 -3 -6.709.638,21 
2007 42.569.901,64 -2 -5.113.101,80 
2008 45.089.171,19 -1 -2.593.832,24 
2009 47.542.462,44 0 -140.541,00 
2010 50.675.541,40 1 2.992.537,96 
2011 52.612.442,77 2 4.929.439,33 
2012 54.318.139,40 3 6.635.135,97 
=14063 ∑=333.781.024,07 ∑=0 ∑=0,00 
 
AÑO                
(X) 
XY X
2
 Y
2
 
2006 20.128.914,64 9 45.019.244.959.500,90 
2007 10.226.203,59 4 26.143.809.987.559,50 
2008 2.593.832,24 1 6.727.965.711.984,21 
2009 0 0 19.751.773.253,86 
2010 2.992.537,96 1 8.955.283.457.834,40 
2011 9.858.878,66 4 24.299.372.099.376,10 
2012 19.905.407,90 9 44.025.029.281.077,80 
=14063 ∑=65.705.775,00 ∑=28,00 ∑=155.190.457.270.587,00 
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Además del coeficiente de correlación es importante fijar el coeficiente de determinación 
(r
2
)  el cual, según Lind M. (2012) establece la calidad del modelo estadístico para replicar 
los resultados, y la proporción de variación de los resultados que puede explicarse por el 
modelo, su propósito es predecir futuros resultados. El coeficiente de determinación es el 
cuadrado del coeficiente de correlación. 
 
Cuando los coeficientes se aproximan a la unidad o son igual a la unidad, se demuestra que  
la ecuación de regresión lineal es el método estadístico que mejor se ajusta a las variables. 
Tabla 6. Coeficiente de correlación de la Demanda de Yogurt 
 
AÑO                 
(X) 
Demanda L/AÑO  (Y) X=(X-) Y=(Y- Ῡ) 
2006 167.210.412,37 -3 -26.574.879,45 
2007 175.160.080,48 -2 -18.625.211,34 
2008 183.435.530,21 -1 -10.349.761,61 
2009 192.269.341,98 0 -1.515.949,84 
2010 201.458.727,64 1 7.673.435,83 
2011 215.061.194,81 2 21.275.902,99 
2012 221.901.755,23 3 28.116.463,42 
=14.063,00 ∑=1.356.497.042,72 ∑=0,00 ∑=0,00 
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AÑO                 
(X) 
XY X
2
 Y
2
 
2006 79.724.638,34 9 706.224.217.545.349,00 
2007 37.250.422,68 4 346.898.497.476.452,00 
2008 10.349.761,61 1 107.117.565.352.486,00 
2009 0 0 2.298.103.913.137,21 
2010 7.673.435,83 1 58.881.617.379.092,00 
2011 42.551.805,98 4 452.664.048.026.661,00 
2012 84.349.390,25 9 790.535.515.089.139,00 
=14.063,00 ∑=261.899.454,68 ∑=28,00 ∑=2.464.619.564.782.320,00 
 
 
 
 
 
 
 
 
Estos resultados representan que si los años aumentan la demanda también por lo tanto las 
variables son dependientes. 
 
Proyección de la demanda de queso fresco en Imbabura 
Para realizar las proyecciones de la demanda se realizó una media entre el consumo per 
cápita proporcionado por el Centro de Información Láctea y el que se obtuvo en las 
encuestas, debido a que los valores del CIL son a nivel nacional. 
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Tabla 7. Consumo per cápita promedio de queso fresco en Imbabura 
 
AÑO Habitantes PER_CAPITA kg-año/persona CONSUMO kg                  
(# HAB.* PER_CAPITA) 
CIL ENCUESTAS PROMEDIO 
2006 389.770,30 0,75 7,52 4,13 1.611.677,79 
2007 395.621,70 0,80 7,63 4,22 1.668.094,71 
2008 401.560,94 0,97 7,75 4,36 1.750.276,25 
2009 407.589,34 1,12 7,86 4,49 1.830.824,01 
2010 413.708,24 1,35 7,98 4,67 1.930.305,24 
2011 419.919,00 1,41 8,10 4,76 1.997.039,75 
2012 426.223,00 1,43 8,22 4,83 2.057.949,70 
 
Tabla 8.Proyección de la demanda de queso fresco en Imbabura A 
Autores (2013) 
AÑO Y (kg) X XY X
2 
2006 1.611.677,79 -3 -4.835.033,37 9 
2007 1.668.094,71 -2 -3.336.189,42 4 
2008 1.750.276,25 -1 -1.750.276,25 1 
2009 1.830.824,01 0 0,00 0 
2010 1.930.305,24 1 1.930.305,24 1 
2011 1.997.039,75 2 3.994.079,50 4 
2012 2.057.949,70 3 6.173.849,10 9 
TOTAL 12.846.167,45   2.176.734,80 28 
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Tabla 9.Proyección de la demanda de queso fresco en Imbabura B 
AÑOS 2013 2014 2015 2016 2017 
Y(kg) 2.146.128,89 2.223.869,42 2.301.609,95 2.379.350,48 2.457.091,01 
 
Proyección de la demanda yogurt Imbabura 
Tabla 10. Consumo per cápita promedio de yogurt en Imbabura 
 
AÑO Habitantes PER_CAPITA l-año/persona CONSUMO l                   
(# HAB.* PER_CAPITA) CIL ENCUESTAS PROMEDIO 
2006 389.770,30 2,79 23,14 12,97 5.053.909,04 
2007 395.621,70 3,21 23,49 13,35 5.281.586,17 
2008 401.560,94 3,64 23,84 13,74 5.518.015,28 
2009 407.589,34 4,11 24,20 14,16 5.769.583,50 
2010 413.708,24 4,59 24,56 14,58 6.030.641,48 
2011 419.919,00 5,61 24,93 15,27 6.412.760,67 
2012 426.223,00 5,70 25,31 15,51 6.608.733,72 
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Tabla 11.Proyección de la demanda de yogurt en Imbabura A 
 
AÑO Y (l) X XY X
2 
2006 5.053.909,04 -3 -15.161.727,11 9 
2007 5.281.586,17 -2 -10.563.172,34 4 
2008 5.518.015,28 -1 -5.518.015,28 1 
2009 5769583,499 0 0 0 
2010 6.030.641,48 1 6.030.641,48 1 
2011 6.412.760,67 2 12.825.521,33 4 
2012 6.608.733,72 3 19.826.201,16 9 
 
 
Tabla 12. Proyección de la Demanda de yogurt en Imbabura B 
 
AÑOS 2013 2014 2015 2016 2017 
Y(litros) 6873.525,58 7139.220,201 7404914,817 7 670.609,43 7936.304,04 
 
Proyección de la demanda de queso Pichincha 
Tabla 13. Consumo per cápita promedio de queso fresco en Pichincha 
 
AÑO HABITANTES 
PER_CAPITA kg-año/persona CONSUMO kg                  
(# HAB.* PER_CAPITA) 
CIL ENCUESTAS PROMEDIO 
2006 2.460.600,23 0,75 4,31 2,53 6.221.371,15 
2007 2.511.068,80 0,8 4,4 2,6 6.522.660,24 
2008 2.562.572,51 0,97 4,49 2,73 6.989.767,16 
2009 2.615.132,59 1,12 4,58 2,85 7.449.557,77 
2010 2.668.770,72 1,35 4,67 3,01 8.034.537,77 
2011 2.723.509,00 1,41 4,77 3,09 8.411.504,44 
2012 2.779.370,00 1,43 4,86 3,15 8.752.575,14 
 
 
 
49 
 
Tabla 14. Proyección de la demanda de queso fresco en Pichincha A 
 
AÑO Y (kg) X XY X
2 
2006 6.221.371,15 -3 -18.664.113,44 9 
2007 6.522.660,24 -2 -13.045.320,48 4 
2008 6.989.767,16 -1 -6.989.767,16 1 
2009 7.449.557,77 0 0,00 0 
2010 8.034.537,77 1 8.034.537,77 1 
2011 8.411.504,44 2 16.823.008,88 4 
2012 8.752.575,14 3 26.257.725,42 9 
TOTAL 52.381.973,66   12.416.070,98 28 
 
Tabla 15.Proyección de la demanda de queso fresco en Pichincha B 
 
AÑOS 2013 2014 2015 2016 2017 
Y(kg) 9.256.863,52 9.700.294,627 10.143.725,73 10587156,84 11.030.587,95 
 
Proyección de la demanda de yogurt Pichincha 
Tabla 16. Consumo per cápita promedio de yogurt en Pichincha 
 
AÑO HABITANTES PER_CAPITA l-año/persona CONSUMO l                   
(# HAB.* PER_CAPITA) CIL ENCUESTAS PROMEDIO 
2006 2.460.600,23 2,79 16,55 9,67 23.789.645,60 
2007 2.511.068,80 3,21 16,89 10,05 25.231.013,62 
2008 2.562.572,51 3,64 17,23 10,44 26.743.232,24 
2009 2.615.132,59 4,11 17,59 10,85 28.368.460,89 
2010 2.668.770,72 4,59 17,95 11,27 30.072.125,36 
2011 2.723.509,00 5,61 18,31 11,96 32.579.163,93 
2012 2.779.370,00 5,70 18,69 12,20 33.899.394,12 
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Tabla 17.Proyección de la demanda de yogurt en Pichincha A 
 
AÑO Y (l) X XY X2 
2006 23.789.645,60 -3 -71.368.936,79 9 
2007 25.231.013,62 -2 -50.462.027,24 4 
2008 26.743.232,24 -1 -26.743.232,24 1 
2009 28.368.460,89 0 0,00 0 
2010 30072125,36 1 30072125,36 1 
2011 32.579.163,93 2 65.158.327,85 4 
2012 33.899.394,12 3 101.698.182,37 9 
TOTAL 200.683.035,76   48.354.439,31 28 
 
Tabla 18.Proyección de la demanda de yogurt en Pichincha B 
 
AÑOS 2013 2014 2015 2016 2017 
Y(litros) 35.576.782,15 37.303.726,41 39030670,68 40.757.614,94 42.484.559,20 
 
Proyección de la demanda de queso fresco Carchi 
Tabla 19. Consumo per cápita promedio de queso fresco en Carchi 
 
AÑO HABITANTES PER_CAPITA kg-año/persona CONSUMO kg                  
(# HAB.* PER_CAPITA) 
CIL ENCUESTAS PROMEDIO 
2006 163.887,67 0,75 3,41 2,08 341.266,53 
2007 165.437,61 0,80 3,45 2,12 351.301,23 
2008 167.002,21 0,97 3,48 2,22 371.540,84 
2009 168.581,61 1,12 3,51 2,32 390.472,03 
2010 170.175,95 1,35 3,55 2,45 416.561,58 
2011 171.785,36 1,41 3,58 2,49 428.534,91 
2012 173.410,00 1,43 3,61 2,52 437.256,75 
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Tabla 20.Proyección de la demanda de queso fresco en Carchi A 
 
AÑO Y (kg) X XY X
2 
2006 341.266,53 -3 -1.023.799,60 9 
2007 351.301,23 -2 -702.602,46 4 
2008 371.540,84 -1 -371.540,84 1 
2009 390.472,03 0 0,00 0 
2010 416561,57 1 416561,5787 1 
2011 428.534,91 2 857.069,82 4 
2012 437.256,75 3 1.311.770,26 9 
TOTAL 2.736.933,87   487.458,76 28 
 
Tabla 21.Proyección de la demanda de queso fresco en el Carchi B 
 
AÑOS 2013 2014 2015 2016 2017 
Y(kg) 460.627,52 478036,7604 495.446,00 512855,2433 530264,4847 
 
Proyección de la demanda de yogurt  Carchi 
Tabla 22. Consumo per cápita promedio de yogurt en Carchi 
 
AÑO HABITANTES PER_CAPITA l-año/persona CONSUMO l                  
(# HAB.* 
PER_CAPITA) 
CIL ENCUESTAS PROMEDIO 
2006 163.887,67 2,79 23,32 13,06 2.139.720,72 
2007 165.437,61 3,21 23,54 13,38 2.212.943,57 
2008 167.002,21 3,64 23,77 13,70 2.288.369,23 
2009 168.581,61 4,11 23,99 14,05 2.368.572,74 
2010 170.175,95 4,59 24,22 14,40 2.451.120,33 
2011 171.785,36 5,61 24,45 15,03 2.581.583,80 
2012 173.410,00 5,70 24,68 15,19 2.633.847,86 
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Tabla 23.Proyección de la demanda de yogurt en el Carchi A 
 
AÑO Y (l) X XY X
2 
2006 2.139.720,72 -3 -6.419.162,15 9 
2007 2.212.943,57 -2 -4.425.887,15 4 
2008 2.288.369,23 -1 -2.288.369,23 1 
2009 2.368.572,74 0 0,00 0 
2010 2451120,334 1 2451120,334 1 
2011 2.581.583,80 2 5.163.167,59 4 
2012 2.633.847,86 3 7.901.543,57 9 
TOTAL 16.676.158,24   2.382.412,98 28 
 
Tabla 24.Proyección de la demanda de yogurt en el Carchi B 
 
AÑOS 2013 2014 2015 2016 2017 
Y(litros) 2.722.653,03 2807739,209 2.892.825,39 2977911,564 3062997,742 
 
 
4.2.3. ANÁLISIS DE LA OFERTA 
Baca, G. (2013) explica que “Oferta es la cantidad de bienes o servicios que un cierto 
número de oferente (productores) está dispuesto a poner a disposición del mercado a un 
precio determinado.” 
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Figura 29. Producción y destino de la leche 
INEC 2010 
 
Figura 30. Destino de la leche en la Industria 
Centro de la Industria láctea (CIL 2011) 
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Figura 31. Destino de la Leche en Ecuador 
Centro de la Industria Láctea (CIL 2011) 
. 
 
 
 
 
 
 
Figura 32. Promedios anuales de producción de leche cruda, elaboración y venta de productos 
lácteos en Ecuador 
Centro de la Industria Láctea (CIL 2011) 
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4.2.3.1 Proyección de la Oferta 
La proyección de la oferta se realizó a través del método de regresión lineal simple, 
estableciendo de esta forma  la oferta futura del queso fresco y yogurt. 
Tabla 25. Coeficiente de Correlación de la Oferta de Queso Fresco 
 
AÑO                
(X) 
Oferta  kg/año 
(Y) 
x=(X-) y=(Y- Ῡ ) 
2005 5.518.800 -3 -3.467.938 
2006 6.622.560 -2 -2.364.178 
2007 7.540.900 -1 -1.445.838 
2008 8.768.760 0 -217.978 
2009 9.496.570 1 509.832 
2010 11.567.288 2 2.580.550 
2011 13.392.288 3 4.405.550 
=14056 ∑=62.907.166 ∑=0 ∑=0 
 
AÑO                
(X) 
XY X
2
 Y
2
 
2005 10.403.814 9 12.026.593.971.844 
2006 4.728.356 4 5.589.337.615.684 
2007 1.445.838 1 2.090.447.522.244 
2008 0 0 47.514.408.484 
2009 509.832 1 259.928.668.22 
2010 5.161.100 4 6.659.238.302.500 
2011 13.216.650 9 19.408.870.802.500 
=14056 ∑=35.465.590 ∑=28 ∑=46.081.931.291.480 
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Tabla 26. Coeficiente de Correlación de la Oferta de Yogurt 
 
AÑO                
(X) 
Oferta l/año     
(Y) 
x=(X-) y=(Y- Ῡ) 
2005 32.193.000 -3 -22.033.903 
2006 38.631.600 -2 -15.595.303 
2007 42.924.000 -1 -11.302.903 
2008 57.334.200 0 3.107.297 
2009 60.706.800 1 6.479.897 
2010 66.488.400 2 12.261.497 
2011 81.310.320 3 27.083.417 
=14056 ∑=379.588.320 ∑=0 ∑=0 
 
AÑO                
(X) 
XY X
2
 Y
2
 
2005 66.101.708,57 9 485.492.875.118.008 
2006 31.190.605,71 4 243.213.471.206.008 
2007 11.302.902,86 1 127.755.612.998.008 
2008 0 0 9.655.295.534.008,16 
2009 6.479.897,14 1 41.989.066.982.008,10 
2010 24.522.994,29 4 150.344.312.184.294,00 
2011 81.250.251,43 9 733.511.484.134.008,00 
=14056 ∑=220.848.360,00 ∑=28 ∑=1.791.962.118.156.340,00 
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Proyección oferta  de queso Imbabura  
Tabla 27.Proyección oferta de queso fresco en Imbabura A 
 
AÑO Y (kg) X XY X2 
2005 153.296,79 -3 -459.890,38 9 
2006 183.655,63 -2 -367.311,26 4 
2007 208.781,23 -1 -208.781,23 1 
2008 242.379,78 0 0,00 0 
2009 262.068,55 1 262.068,55 1 
2010 318.690,87 2 637.381,74 4 
2011 368.368,76 3 1.105.106,27 9 
TOTAL 1.737.241,63   968.573,69 28 
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Tabla 28.Proyección oferta de queso fresco en Imbabura B 
 
AÑOS 2012 2013 2014 2015 2016 2017 
Y(kg) 386.545,04 421.136,96 455.728,88 490.320,8 524.912,71 559.504,63 
 
Proyección oferta  de yogurt Imbabura  
Tabla 29.Proyección oferta yogurt en Imbabura A 
 
AÑO Y (l) X XY X2 
2005 894.231,30 -3 -2.682.693,89 9 
2006 1.071.324,52 -2 -2.142.649,03 4 
2007 1.188.415,93 -1 -1.188.415,93 1 
2008 1.584.790,90 0 0,00 0 
2009 1 675.272,59 1 1 675.272,59 1 
2010 1.831.824,89 2 3.663.649,79 4 
2011 2.236.524,59 3 6.709.573,76 9 
TOTAL 10.482.384,71   6.034.737,29 28 
 
Tabla 30.Proyección oferta yogurt en Imbabura B 
 
AÑOS 2012 2013 2014 2015 2016 2017 
Y(litros) 2.359.588,86 2575115,2 2.790.641,52 3006167,9 3221694,2 3.437.220,52 
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Proyección oferta de queso Pichincha  
Tabla 31.Proyección oferta de queso fresco en Pichincha A 
 
AÑO Y X XY X2 
2005 962.540,90 -3 -2.887.622,70 9 
2006 1.159.408,73 -2 -2.318.817,45 4 
2007 1.325.165,04 -1 -1.325.165,04 1 
2008 1.546.753,47 0 0,00 0 
2009 1681457,197 1 1681457,197 1 
2010 2.055.827,72 2 4.111.655,44 4 
2011 2.389.164,63 3 7.167.493,88 9 
TOTAL 11.120.317,69   6.429.001,32 28 
 
Tabla 32.Proyección oferta de queso en Pichincha B 
 
AÑOS 2012 2013 2014 
Y(kg) 2.507.045,57 2736652,8 2.966.259,95 
 
AÑOS 2015 2016 2017 
Y(kg) 3195867,142 3425474,332 3.655.081,52 
 
Proyección oferta  de yogurt en Pichincha 
Tabla 33.Proyección oferta de yogurt en Pichincha A 
 
AÑO Y (l) X XY X2 
2005 5.614.821,91 -3 -16.844.465,74 9 
2006 6.763.217,57 -2 -13.526.435,14 4 
2007 7.543.049,81 -1 -7.543.049,81 1 
2008 10.113.388,09 0 0,00 0 
2009 10.748.0710,93 1 10748710,93 1 
2010 11.816.831,73 2 23.633.663,45 4 
2011 14.505.642,37 3 43.516.927,10 9 
TOTAL 67.105.662,42   39.985.350,79 28 
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Tabla 34.Proyección oferta de yogurt en Pichincha B 
 
AÑOS 2012 2013 2014 
Y(litros) 15.298.716,17 16.726.764,41 18.154.812,66 
 
AÑOS 2015 2016 2017 
Y(litros) 19.582.860,90 21.010.909,14 22.438.957,38 
 
Proyección oferta  de queso Carchi  
 
Tabla 35.Proyección oferta de queso fresco en Carchi A 
 
AÑO Y X XY X2 
2005 65.424,73 -3 -196.274,20 9 
2006 77.952,45 -2 -155.904,90 4 
2007 88.131,99 -1 -88.131,99 1 
2008 101.754,86 0 0,00 0 
2009 109.418,38 1 109.418,38 1 
2010 132.331,01 2 264.662,01 4 
2011 152.121,78 3 456.365,34 9 
TOTAL 727.135,20   390.134,65 28 
 
Tabla 36.Proyección de oferta de queso fresco en Carchi B 
 
AÑOS 2012 2013 2014 2015 2016 2017 
Y(kg) 159.609,98 173.543,36 187.476,74 201.410,12 215.343,5 229.276,88 
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Proyección oferta  de yogurt Carchi  
Tabla 37.Proyección oferta de yogurt en Carchi A 
 
AÑO Y (l) X XY X2 
2005 381.644,28 -3 -1.144.932,83 9 
2006 454722,613 -2 -909445,2256 4 
2007 501.661,29 -1 -501.661,29 1 
2008 665.320,214 0 0 0 
2009 699.456,73 1 699.456,73 1 
2010 760.634,375 2 1521268,75 4 
2011 923.596,52 3 2.770.789,57 9 
TOTAL 4387.036,03   2435.475,704 28 
 
Tabla 38.Proyección oferta de yogurt en Carchi B 
 
AÑOS 2012 2013 2014 2015 2016 2017 
Y(litros) 974.644,53 1061625,8 1.148.607,08 1235588,4 1322569,6 1.409.550,91 
 
4.2.4 DEMANDA INSATISFECHA 
 
Baca, G. (2013) define a la demanda insatisfecha como “la cantidad de bienes o servicios 
que es probable que el mercado consuma en los años futuros.” 
La demanda insatisfecha es el resultado del balance positivo o negativo entre la oferta y la 
demanda,  a continuación se presenta los resultados para queso fresco y yogurt para las 
provincias de Pichincha, Imbabura, Carchi. 
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Tabla 39.Demanda insatisfecha de queso fresco Imbabura 
 
AÑO OFERTA 
(kilos) 
DEMANDA 
(kilos) 
DEMANDA 
INSATISFECHA 
(kilos) 
2013 421.136,96 2.146.128,89 1.724.991,93 
2014 455.728,88 2.223.869,42 1.768.140,54 
2015 490.320,80 2.301.609,95 1.811.289,15 
2016 524.912,71 2.379.350,48 1.854.437,76 
2017 559.504,63 2.457.091,01 1.897.586,37 
 
Tabla 40.Demanda insatisfecha de yogurt en Imbabura 
 
AÑO OFERTA 
(litros) 
DEMANDA 
(litros) 
DEMANDA 
INSATISFECHA 
(litros) 
2013 2.575.115,19 6.873.525,58 4.298.410,40 
2014 2.790.641,52 7.139.220,20 4.348.578,68 
2015 3.006.167,85 7.404.914,82 4.398.746,96 
2016 3.221.694,18 7.670.609,43 4.448.915,25 
2017 3.437.220,52 7.936.304,05 4.499.083,53 
 
Tabla 41.Demanda insatisfecha de quesos frescos en Pichincha 
 
AÑO OFERTA 
(kilos) 
DEMANDA 
(kilos) 
DEMANDA 
INSATISFECHA 
(kilos) 
2013 2.736.652,76 9.256.863,52 6.520.210,76 
2014 2.966.259,95 9.700.294,63 6.734.034,68 
2015 3.195.867,14 10.143.725,73 6.947.858,59 
2016 3.425.474,33 10.587.156,84 7.161.682,51 
2017 3.655.081,52 11.030.587,95 7.375.506,42 
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Tabla 42.Demanda insatisfecha de yogurt en Pichincha 
 
AÑO OFERTA 
(litros) 
DEMANDA 
(litros) 
DEMANDA 
INSATISFECHA 
(litros) 
2013 16.726.764,41 35.576.782,15 18.850.017,74 
2014 18.154.812,66 37.303.726,41 19.148.913,76 
2015 19.582.860,90 39.030.670,68 19.447.809,78 
2016 21.010.909,14 40.757.614,94 19.746.705,79 
2017 22.438.957,38 42.484.559,20 20.045.601,81 
 
Tabla 43.Demanda insatisfecha de queso fresco en Carchi 
 
AÑO OFERTA 
(kilos) 
DEMANDA 
(kilos) 
DEMANDA 
INSATISFECHA 
(kilos) 
2013 173.543,36 460.627,52 287.084,16 
2014 187.476,74 478.036,76 290.560,02 
2015 201.410,12 495.446,00 294.035,88 
2016 215.343,50 512.855,24 297.511,74 
2017 229.276,88 530.264,48 300.987,61 
 
Tabla 44.Demanda insatisfecha de yogurt en el Carchi 
 
AÑO OFERTA 
(litros) 
DEMANDA 
(litros) 
DEMANDA 
INSATISFECHA 
(litros) 
2013 1.061.625,81 2.722.653,03 1.661.027,22 
2014 1.148.607,08 2.807.739,21 1.659.132,13 
2015 1.235.588,36 2.892.825,39 1.657.237,03 
2016 1.322.569,63 2.977.911,56 1.655.341,93 
2017 1.409.550,91 3.062.997,74 1.653.446,83 
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4.2.5 ANÁLISIS DE LA DETERMINACIÓN DE PRECIOS 
De acuerdo a Baca, G. (2013) “Precio es la cantidad monetariaa la cual los productores están 
dispuestos a vender  y los consumidores a comprar un bien o servicio.” 
En el análisis de los precios se presentan las marcas más aceptadas por el consumidor.  
 
Tabla 45.Precios de la competencia para queso fresco en Pichincha 
 
Marca Cantidad (g) Precio (USD) 
San Luis 500 2,00 
Sin marca  500 1,80 
 
 
Tabla 46.Precios de la competencia para queso fresco en Imbabura 
 
Marca Cantidad (g) Precio (USD) 
Sin marca 500 1,80 
Dulac 500 3,14 
 
Tabla 47.Precios de la competencia para queso fresco Carchi 
 
Marca Cantidad (g) Precio (USD) 
Carchi 500 2,75 
Sin marca 500 1,80 
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Tabla 48.Precios de la competencia para yogurt Pichincha 
 
Marca Cantidad (l) Precio (USD) 
Toni 1 2,45 
Regeneris 1 2,62 
 
Tabla 49.Precios de la competencia para yogurt Imbabura 
 
Marca Cantidad (l) Precio (USD) 
Toni 1 2,45 
Dulac 2 2,82 
 
Tabla 50.Precios de la competencia para yogurt Carchi 
 
Marca Cantidad (l) Precio (USD) 
Carchi 2 3,25 
Alpina 1 2,28 
Toni 1 2,45 
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4.2.6 COMERCIALIZACIÓN, DISTRIBUCIÓN Y PUBLICIDAD 
 
4.2.6.1 Comercialización 
Baca, G. (2013)expone que “Comercialización es la actividad que permite al productor 
hacer llegar un bien o servicio al consumidor con los beneficios del tiempo y lugar.” 
Uno de los aspectos de gran trascendencia en el análisis del mercado es sin lugar a duda el 
de los canales de distribución del producto que permite llegar al lugar adecuado y en el 
momento oportuno. 
La separación geográfica entre compradores y vendedores, hace necesarioeltraslado de los 
productos desde su lugar de producción  hasta el consumidor,gestión que se le adopta con el 
nombre de comercialización o distribución. 
 
4.2.6.2 Canales de Comercialización 
Baca, G. (2013) manifiesta que “Un canal es la ruta que toma un producto para pasar del 
productor a los consumidores finales, aunque se detiene en varios puntos de esta 
trayectoria.” 
 
4.2.6.2.1 Canal Ultra Corto 
Esta es una vía importante de comercialización para la venta directa del producto. Se dirige 
desde su producción directamente al consumidor final, ubicando para esto un punto de venta 
en un lugar estratégico de la ciudad o incluye ventas a domicilio, por correo y catalogo entre 
otras. (Medina, U. 2009) 
 
4.2.6.2.2 Canal Corto 
Esta vía posee un intermediario que oferta el producto al consumidor final. Esto se produce 
en sitios como supermercados, tiendas, cafeterías, restaurantes, mercados  y  todos aquellos 
establecimientos donde acude el consumidor final a realizar su adquisición en sus 
presentaciones establecidas, tanto al por mayor como en unidades. (Baca, 2013) 
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4.2.6.2.3 Canal Largo 
Este camino posee un sinnúmero de intermediarios que realizan una cadena para llevar el 
producto al consumidor final. Esta cadena es la más frecuente en zonas alejadas de la urbe 
sin embargo el canal  largo le deja menos ganancias al productor e incrementa el precio al 
consumidor final. (Baca, 2013) 
 
Los productores son en primer lugar los socios de la cooperativa San José de Imbaya, los 
cuales estarán a cargo del suministro de materia prima para la planta y si la demanda lo 
solícita se añadirá a los productores de las zonas cercanas, para esto se definirá 
anticipadamente cómo será la compra de la leche. En la planta se industrializará la materia 
prima y sealmacenará el producto hasta que salga a la venta. 
El canal de comercialización que se utilizará será el canal corto, de la planta saldrán los 
productos hacia el intermediario el cual puede ser “empresas o negocios propiedad de 
terceros encargados de transferir el producto de la empresa productora al consumidor final, 
para darle el beneficio de tiempo y lugar.” (Baca, 2013) 
 
 
 
Figura 33. Canal comercialización 
(Autores 2012) 
 
 
 
PRODUCTORES
PLANTA 
PROCESADORA
Tiendas, súper 
mercados, rest
aurantes 
cafeterías.
CONSUMIDOR 
FINAL.
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4.2.6.3. Distribución física 
 
La distribución de productos inicia en la planta procesadora donde se almacenará 
temporalmente en gavetas plásticas en un cuarto frío, hasta el momento en que se entrega el 
producto a los distribuidores o consumidores. 
La comercialización de los productos se realizará a través del vehículo de la empresa que 
estará equipado con furgón y sistema de refrigeración, el cual dejará los productos en los 
diferentes lugares de comercialización: tiendas, restaurantes, cafeterías, mercados, entre 
otros. 
4.2.6.4. Publicidad 
 
Medina, U. (2009) menciona que “la publicidad consiste en la creación y comunicación de 
ideas sobre productos comerciales que ayuden a despertar en el consumidor potencial una 
motivación de compra.” 
Al ser una nueva empresa se realizará publicidad para dar a conocer los productos y su 
beneficio a través de: 
 Afiches 
 Radio 
 Internet 
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CAPÍTULO V 
ESTUDIO TÉCNICO DEL PROYECTO 
 
5.1 LOCALIZACIÓN DEL PROYECTO 
 
En este aspecto se ha tomado en cuenta. 
5.1.1MACROLOCALIZACIÓN DEL PROYECTO 
 
De acuerdo a  Ortega, A. (2010) macro localización se refiere al área donde se ubicara el 
proyecto, los factores de estudio que inciden con mayor frecuencia son el mercado de 
consumo y las fuentes de materias primas y de manera secundaria están: la disponibilidad de 
mano de obra y la infraestructura física y de servicios. 
La planta procesadora de lácteos se ubicará en el sector de Santiago de Monjas, en la 
parroquia Imbaya, cantón Antonio Ante, provincia de Imbabura, la materia prima necesaria 
se encuentra en la misma zona y el nicho de mercado se halla en primer término en la ciudad 
de Ibarra, cantón Antonio Ante y los alrededores.   
Con respecto a la mano de obra lo óptimo es acoger a los moradores de la zona, los cuales 
deberán ser capacitados para el trabajo en la fábrica y de esta manera ayudar en el progreso 
del sector. 
5.1.2 MICROLOCALIZACIÓN DEL PROYECTO 
  
Ortega, A. (2010) explica que en la micro localización se establece condiciones específicas o 
particulares que permita considerar los factores básicos como: acceso al predio y 
disponibilidad de servicios básicos, además se ha analizado la materia prima, vías de accesos 
y tamaño de la planta. 
A continuación se indica cada uno de estos aspectos. 
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5.1.2.1 Materia Prima 
 
Se localiza en la comunidad Santiago de Monjas y en sus alrededores, es importante señalar 
que la materia prima no recorrerá largas distancias ya que la ubicación dela planta facilita su 
acopio. El sector posee una disponibilidad de 2.500litros diarios pertenecientes a los socios 
de la cooperativa San José de Imbaya. 
 
5.1.2.2 Vías de acceso y servicios básicos 
 
El sector  cuenta con vías de acceso a la comunidad que son carreteras empedradas y de 
tierra; son vías transitables por las cuales se puede movilizar diariamente, existe transporte 
de pasajeros y desarrollo sustentable. 
Con respecto a los servicios básicos la comunidad cuenta con luz eléctrica, línea telefónica y 
agua clorada. Debido a que la comunidad no cuenta con agua potable se realizó un análisis 
microbiológico del agua. Ver anexo N°2 
Se sugiere que los moradores del lugar se organicen de mejor manera para poder solicitar a 
las autoridades que arreglen las vías de ingreso, colocando una señalización adecuada para 
que se obtenga mayor beneficio como colectividad. 
A través del Municipio se debe tramitar la canalización con la tubería hasta Imbaya para que 
los habitantes del lugar se beneficien aún más de los servicios básicos a los que tienen 
derecho. 
 
5.1.2.3 Tamaño de la Planta 
 
Baca, G. (2013) explica que “el tamaño óptimo de la planta es su capacidad instalada y se 
expresa en unidades de producción por año.” 
El tamaño de la planta procesadora de lácteos está en base a los resultados obtenidos del 
estudio de mercado tomando en consideración lossiguientes aspectos: 
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 Se prevé que la planta desde el primer año trabajará 2.500 litros/día.   
 Se producirá 289.810 kg/año de yogurt y 94.900 kg/año de queso fresco. 
 La planta trabajará un solo turno de ocho horas. 
 Las instalaciones tienen capacidad para trabajar las 24 horas, es decir 7.500 litros/día  
tomando en cuenta lashoras de limpieza y mantenimiento. 
 
5.2 INGENIERÍA DE PROYECTO 
5.2.1 UBICACIÓN 
 
La superficie del inmueble destinado para la producción de lácteos está ubicado en la 
comunidad Santiago de Monjasubicada a unos 5 minutos aproximadamente del Parque 
Central de Imbaya; este predio tiene una extensión de4.633,57 m
2
 de  los cuales 334,70 m² 
serán destinados para infraestructura, lugar donde se procesará y controlará el producto. 
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Figura 34. Mapa Geo referenciado 
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5.2.2 INFRAESTRUCTURA FÍSICA 
 
La planta se construirá basada en las normas establecidas para conseguir un producto de 
calidad, los espacios con los que debe contar la industria son: área de administración, 
bodega para almacenamiento de insumos, espacio para la producción y otra bodega para el 
almacenamiento del producto terminado. 
5.2.3DISTRIBUCIÓN DE LA PLANTA 
 
Las secciones como se distribuirá el local será de la siguiente manera: 
Una sección será para oficina, aquí se llevará a cabo el control organizacional, 
administrativo y contable; estará equipado con escritorio, computador, sillas y muebles para 
archivar y guardar todos los registros de la planta, su área será de 21,30m². 
El área para la recepción, procesamiento y almacenamiento del producto tendrá una 
dimensión de 167,50 m², lugar donde el producto quedará listo para ser llevado a sus 
destinos de comercialización. La bodega de insumos y materiales tendrá una dimensión de 
22 m
2. 
 
Las Buenas Prácticas de Manufactura establecen que cuando los trabajadores excedan de 
cinco personas habrá por cada sexo un inodoro, un lavabo y una ducha, por lo tanto 
tendremos un área de vestidores, donde los trabajadores podrán cambiarse y ducharse antes 
y después de sus jornadas laborales 
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Figura 35. Distribución de la Planta 
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5.2.4 PRODUCTOS 
 
Con los resultados obtenidos del estudio de mercado concluimos que los productos de mayor 
consumo son la leche pasterizada, el queso fresco y el yogurt. 
5.2.4.1Queso fresco 
 
Ramírez, F. D. (2003) explica que “El queso es una mezcla de proteínas, grasa y otros 
componentes lácteos. Esta mezcla se separa de la fase acuosa de la leche después de la 
coagulación de la caseína.” 
5.2.4.1.1 Características 
 
El queso fresco debe tener la siguiente composición: 
 
Tabla 51.Composición del queso fresco 
Ramírez, F. D. (2003) 
 
Componente Cantidad (g) 
Grasa 240 
Proteína 205 
Carbohidratos 25 
Sales minerales 20 
Agua 500 
Sal 10 
Vitaminas ABDEK 
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5.2.4.1.2 Diagrama de Bloques para queso fresco 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
MATERIA PRIMA 
PASTEURIZACIÓN 
37° C x30’ COAGULACIÓN 
PRIMER BATIDO 
SEGUNDO BATIDO 
MOLDEO 
SALADO 
EMPAQUE 
ESCURRIDO 
ALMACENAMIENTO 
ANÁLISIS 
ESTANDARIZACIÓN 
RECEPCIÓN 
65° C x30’ 
CaCl
2
 (5g/100l) 40° C 
CUAJO: 0,18 kg 
ENFRIADO 
CORTE 
PRIMER DESUERADO 30% SUERO 
10% AGUA a 37° C + SAL LAVADO 
TOTAL 75% SEGUNDO DESUERADO 
1 Bar x 1 h PRENSADO 
22° Boumé x 2h a 12 ° C  
FILTRADO 
 3,2% grasa 
15’ 
 15’ 
 10’ 
 25’ 
1800 litros 
4° C 
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5.2.4.1.3 Flujo grama del proceso para la elaboración de queso fresco 
RECEPCION DE 
 LA MATERIA PRIMA 
 1 Control y análisis de la calidad de leche 
   
   1 Filtrado 
     
   1 Transporte de la leche hacia la descremadora 
     
   2 Estandarización  de la leche hasta 3.2% de grasa 
 
    
  2 Transporte de la leche hacia la marmita de pasteurización. 
     
   1 Pasteurización de la leche (65
o
C durante 30 min.)  
     
CaCl2 (5g/100 l)  2 Enfriamiento de la leche 40 
O
C 
    
CUAJO  3 Cuajado de la leche  37
o
C por 30 min. 
     
   3 Corte de la cuajada por 15 min 
     
   4 Primer batido de la cuajada por 15 min. 
     
   5 Primer desuerado  30% 
     
10% Agua a 37ºC + Sal  6 Lavado 
    
  7 Segundo batido de la cuajada por 10 min 
    
  8 Desuerado Total 
     
   3 Transporte del queso hacia los moldes 
     
     
 
  9 Moldeo de queso por 25 min 
    
  4 Transporte del queso hacia la prensa 
     
   4 Prensado por 1 hora a 1 Bar 
     
   5 Transporte del queso hacia la tina de salado 
     
   10 Desmolde del queso 
     
   5 Salado por 2 horas ( 22º Boumé) a 12ºC 
     
   6 Transporte del queso hacia la máquina empacadora 
     
   11 Empacado del queso 
     
   7 Transporte del queso hacia los cuartos fríos  
     
   1 Almacenamiento del queso en los cuartos fríos a 4ºC 
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DIAGRAMA DE PROCESO PARA QUESO FRESCO 
Distancia 
(m) 
Tiempo 
(min) 
SÍMBOLOS N
o 
Descripción del proceso 
 10      
1 Control y análisis de la calidad de la MP 
5,38       1 Filtrado  
       1 Transporte de la leche a la descremadora 
 80      2 Estandarización  de la leche 
2,72       
2 
Transporte de la leche a la marmita de 
pasteurización 
 30      
1 Pasteurización de la leche A 65ºC 
 15      
2 Enfriamiento de la leche 40ºC 
 30      
3 Cuajado de la leche 37ºC 
 15      
3 Corte de la cuajada 
 15      
4 Primer batido de la cuajada 
 10      
5 Primer desuerado 30% 
 5      
6 Lavado 
 10      
7 Segundo batido de la cuajada 
 5      
8 Desuerado total 
1,50       3 Transporte del queso hacia los moldes 
 25      
9 Moldeo de quesos 
1,10       
4 Transporte hacia la prensa 
 60      
4 Prensado del queso a 1 Bar 
3,15       
5 
Transporte del queso hacia la tina de 
salado 
 15      
10 Desmolde de quesos 
 120      
5 Salado (22º Boumé) a 12ºC 
2       
6 Transporte hacia la máquina empacadora 
 60      
11 Empacado de queso 
9       
7 Transporte del queso hacia los cuartos fríos 
       1 Almacenamiento en los cuartos fríos a 4ºC 
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5.2.4.2Yogurt 
 
De acuerdo a Villegas de Gante, A. (2009) “El yogurt es un producto obtenido con la mezcla 
de leche entera semidescremada o descremada, sometida a un proceso de sobre 
pasteurización y coagulación, mediante fermentación desarrollada por bacterias lácteas.” 
 
5.2.4.2.1 Característica 
La composición típica de un yogur es la siguiente: 
 
Tabla 52.Composición del yogurt 
Ramírez, F. D. (2003) 
 
Componente Porcentaje 
Grasa 1.5 % 
Lactosa 3.0 – 4.5 % 
Sólidos no Grasos (SNG) 11 -14 % 
Estabilizantes 0.3 - 0.5 % 
Sólidos Totales (ST) 12 – 16 % 
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5.2.4.2.2 Diagrama de bloques para yogurt 
 
MATERIA PRIMA 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
RECEPCIÓN 
45 
O
C 
FILTRADO 
85
O
C x 30' 
ANÁLISIS 
Azúcar 4% 
ESTANDARIZACIÓN 
ENFRIADO 
PASTEURIZACIÓN  
INOCULACIÓN 
FERMENTACIÓN 
CORTE Y BATIDO 
ENFRIAMIENTO 
SABORIZADO 
ENVASADO 
Fermento 2 % 
ACIDEZ 65
O
Dornic 
20
O
C 
4 
O
C ALMACENAMIENTO 
700 litros 
4 horas 
Jalea 8% 
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5.2.4.2.3Flujograma de proceso para la elaboración de yogurt 
RECEPCIÓN 
DE LA 
MATERIA 
PRIMA 
1 
Análisis de calidad 
 1 Filtrado 
   
 1 Transporte de la leche hacia la descremadora 
   
 2 Descremado de la leche hasta 3% de grasa 
   
 2 Transporte hacia la marmita de pasteurización 
   
 1 Pasteurización de la leche (85
o
C durante 30 min.) 
Azúcar 4%   
 2 Enfriamiento de la leche hasta (45
O
C) 
   
Fermento 2% 3 Inoculación de la leche  
   
 3 Fermentación por 4 horas 
   
 4 Corte y batido  
   
 5 Enfriamiento de 20ºC 
   
Jalea 8% 6 Saborizado 
   
 
3 Transporte a la envasadora 
   
 7 Envasado 
   
 4 Transporte al cuarto frío 
   
 1 Almacenamiento del yogurt a 4ºC 
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DIAGRAMA DE PROCESO PARA YOGURT 
Distancia 
(m) 
Tiempo 
(min) 
SÍMBOLOS N
o 
Descripción del proceso 
 10 
     
1 Análisis de la calidad de la MP 
  
     
1 Filtrado 
5,38  
     
1 
Transporte de la leche a la 
descremadora 
 30 
     
2 Descremado de la leche hasta 3% grasa 
8,77  
     
2 
Transporte hacia la marmita de 
pasteurización 
 30 
     
1 Pasteurización de la leche  
 15 
     
2 Enfriamiento de la leche hasta 45
O
C 
  
     
3 Inoculación de la leche 
 240 
     
3 Fermentación 
 10 
     
4 Corte y batido 
 20 
     
5 Enfriamiento de 20ºC 
 10 
     
6 Saborizado 
5,65  
     
3 Transporte a la envasadora 
 60 
     
7 Envasado 
14,15  
     
4 
Transporte del yogurt hacia el cuarto 
frío. 
  
     
1 Almacenamiento del yogurt 4ºC 
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MATERIA PRIMA 
PASTEURIZACIÓN 
1800 litros 
1.854 kg al 3.5% de grasa 
1.851,22 kg 
1.849,83 kg 
1.844,29 kg 
1.844,37 kg 
1.844,55 kg 
1.841,79 kg 
37° C x30’ 
2,78 kg 
5,54 kg de crema 
100% 
99,85% 
99,77% 
99,47% 
99,49% 
COAGULACIÓN 
PRIMER BATIDO 
SEGUNDO BATIDO 
1.289,25 kg 
1.361,26 kg 
340,32 kg 
289,28 kg 
260,35 kg 
260,35 kg 
14,02% 
4° C 
69,54% 
15,60% 
MOLDEO 
SALADO 
EMPAQUE 
ESCURRIDO 
ALMACENAMIENTO 
1,39 kg 
ANÁLISIS 
ESTANDARIZACIÓN 
RECEPCIÓN 
 
1.844,29 kg  
3,2% grasa 
65° C x30’ 
CaCl
2
 (5g/100l) 0,089 kg 40° C 
CUAJO: 0,18 kg 
99,48% 
ENFRIADO 
2,76 kg 
99,34% 
CORTE 
1.841,79 kg 
PRIMER DESUERADO 
30% SUERO 
10% AGUA a 37° C + SAL 72 kg 
73,42% 
LAVADO 
1.361,26 kg 
TOTAL 75% 
18,35% 
SEGUNDO DESUERADO 
15% de Suero 
14,04% 
10% de Suero 
PRENSADO 
22° Boumé x 2h a 12 ° C 
260,09 kg 
0,26 kg  
260,09 kg 
FILTRADO 
5.2.5 BALANCE DE MATERIALES 
 
Queso fresco 
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Yogurt 
MATERIA PRIMA 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
RECEPCIÓN 
45 
O
C 
FILTRADO 
85
O
C x 30' 
ANÁLISIS 
Azúcar 4% 
ESTANDARIZACIÓN 
ENFRIADO 
PASTEURIZACIÓN 
INOCULACIÓN 
FERMENTACIÓN 
CORTE Y BATIDO 
ENFRIAMIENTO 
SABORIZADO 
ENVASADO 
         Fermento 2%            14,42 kg 
ACIDEZ 65
O
Dornic 
20
O
C 
4 
O
C 
700 litros 
721 kg al 3,5% de grasa 
721 kg  
719,97 kg  
719,45 kg  
715,86 kg 
744,49 kg  
758,91 kg  
kg  
Jalea 8% 
816,59 kg  
808,42 kg  
1 % Pérdida = 8,16kg 
715,86 kg  
3,59 kg de crema 
ALMACENAMIENTO 
100% 
1,03 kg  
99,85%  
0,5 kg 
99,78%  
99,28%  
28,63 kg 
103,25%  
105,25%  
57,68 kg 
113,25%  
112,12%  
758,91 kg  
kg  
758,91 kg  
kg  
758,91 kg  
kg  
3% grasa 
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5.2.5.1 Rendimientos 
 
Para calcular el rendimiento en el queso utilizamos la siguiente fórmula: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Para calcular el rendimiento en el yogurt: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
86 
 
5.2.6 CALIDAD DE LOS PRODUCTOS 
 
La leche está compuesta por constituyentes de alto valor nutritivo y por lo tanto de gran 
importancia para la industria, porque de éstos depende la composición de los productos 
elaborados. 
Ramírez, F. D. (2003) sostiene que bajo el punto de vista nutricional e industrial los 
componentes básicos de mayor importancia son: la proteína, la grasa, y la lactosa. 
Así para la producción de leche fluida, interesa que la materia prima sea rica en sólidos 
totales. Para la elaboración de queso conviene que la leche tenga un alto porcentaje de 
caseína y grasa.  
Durante la recepción, el control de rutina debe ejercerse especialmente para descubrir los 
casos de fraude y las leches que se encuentren bajo el estándar. 
Además, del estándar de composición, hay necesidad de ejercer vigilancia sobre el estándar 
microbiano, grado higiénico y propiedad de conservación. 
Mientras que la calidad de composición en grasa y proteína, una vez determinada sus 
valores, es muy poco variable, la calidad higiénica, especialmente el aspecto microbiano, 
está en constante cambio, no solo en la materia prima, sino en gran parte en los productos. 
La presencia de antibióticos en la leche, tiene una importancia económica grande por su 
acción perjudicial en la fabricación de los productos fermentados: queso, yogurt, etc. 
5.2.6.1 Pruebas de control de calidad 
 
Los exámenes de rutina para determinar si se acepta o rechaza una leche, son, en general, 
rápidos, pero no muy exactos, especialmente en el aspecto físico-químico de la leche. Estos 
métodos sencillos pueden ser aplicados a gran número de muestras y permiten apreciar las 
características de la materia prima. 
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En el momento de la recepción de la leche se procede a realizar dos verificaciones 
principales: 
 Verificación de la temperatura y cantidad (volumen o peso) de leche. 
 Verificación de la calidad de la leche para decidir si es o no aceptable. 
 
Con respecto a la calidad, su verificación incide en dos aspectos principales: 
1) Las características físico-químicas de composición de la leche; y 
2) Las características higiénicas relacionadas con la conservación. 
 
Estos controles se realiza en la plataforma de recepción de la leche, y también se toman 
muestras para analizarlas en el laboratorio. 
5.2.6.1.1 Análisis de recepción de la leche 
Tabla 53. Pruebas de Calidad en Recepción 
Autores (2013) 
 
TIPO DE PRUEBA EQUIPO REQUERIDO FRECUENCIA DE 
PRUEBA 
Organoléptico  Órganos de los sentidos Todos los días materia 
prima 
Ebullición Tubo de ensayo, mechero Todos los días materia 
prima 
Acidez Equipo de titulación Todos los días materia 
prima 
Alcohol   Pistola de alcohol Todos los días materia 
prima 
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5.2.6.1.2 Análisis en laboratorio 
Estas pruebas son más rigurosas y sirven como apoyo de las pruebas rápidas y para clasificar 
la leche según su calidad para efectos de pago.    
Tabla 54. Pruebas de Calidad en Laboratorio 
Autores (2013) 
 
TIPO DE PRUEBA EQUIPO REQUERIDO FRECUENCIA DE 
PRUEBA 
Densidad Lactodensímetro, probeta Todos los días materia 
prima 
Grasa Butirómetro, pipeta, 
gotero, centrífuga. 
Todos los días materia 
prima 
Sólidos no grasos Formula de Richmond Todos los días materia 
prima 
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CAPÍTULO VI 
ORGANIZACIÓN DE LA EMPRESA 
 
 
De acuerdo a Medina, U. (2009) la organización de empresas “se refiere fundamentalmente 
al modo en que las personas se conectan y se coordinan, y la posición que cada una ocupa en 
el desarrollo del proyecto.” 
La estructura organizacional busca la mejor relación entre los factores de la producción: 
hombre, máquina y materias primas. Dicha relación permite mejores eficiencias y reducir 
los costos de producción. 
El proyecto productivo está dirigido a: Cooperativa San José de Imbaya ubicada en la 
comunidad Santiago de Monjas, parroquia Imbaya que está conformada por 14 socios, dicha 
organización goza de personería jurídica desde el 10 de diciembre de 1.957. 
El organigrama estructural es el siguiente: 
 
 
Figura 36.Organigrama estructural 
Autores (2012) 
DIRECTIVA DE LA 
COOPERATIVA 
DEPARTAMENTO 
DE 
PRODUCCION
DEPARTAMENTO 
DE VENTAS
SECRETARIO CONTADOR
GERENTE
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6.1DIRECTIVA DE LA COOPERATIVA 
 
La Directiva será el órgano supremo y estará integrado por los miembros dela cooperativa 
San José de Imbaya, ellos serán  responsables de la definición  de objetivos, políticas de  la 
empresa, además deberá conocer y ratificar informes de presupuestos planificados, 
evaluación, auditorias y aprobar estatutos y reglamentos. 
 
6.1.1 FUNCIONES 
 Elaboración de un plan general  de desarrollo anual a través de una junta periódica, 
dicho plan debe contener presupuesto y decisiones de carácter administrativo. 
 Dictar las políticas generales  de desarrollo. 
 Nombrar y remover al gerente.  
 Conocer y aprobar los estados financieros anuales. 
 Conocer y aprobar los estatutos, reglamentos y manuales de procedimientos que sean 
necesarios para el buen funcionamiento de la fábrica.  
 Supervisar las actividades administrativas técnicas, financieras y laborales a cargo 
del gerente.  
 
6.2 GERENTE 
Amaru, A. (2009) expone que la función gerente “implica no solo dirigir a la gente, si no 
también todas las actividades interpersonales en los cuales hay alguna forma de influencia, 
ya sea con funcionarios, clientes, proveedores u otras personas.”  
 
6.2.1 FUNCIONES 
 Es el responsable de la marcha administrativa, operativa y financiera de la empresa 
y dar un informe trimestral a la Junta General de Accionistas.  
 Cumplir y hacer cumplir las disposiciones establecidas por la Junta General de 
Accionistas. 
 Contratar, remover y sancionar al personal dela empresa. 
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 Suministrar la información que le solicite la junta de accionistas y demás 
organismos internos y externos de acuerdo a su competencia. 
 Firmar conjuntamente con el Jefe Administrativo- Financiero los cheques para 
cancelar obligaciones legalmente contraídas.  
 Proponer a la Junta General de Accionistas reglamentos para su aprobación y las 
políticas que permitan la operatividad de la empresa. 
 Las demás que le asigne la Junta General de Accionistas 
 
6.2.2REQUERIMIENTOS 
 Experiencia en administración de empresas, de preferencia en empresas agrícolas o 
agroindustriales. 
 Título de tercer nivel en administración de empresas, Ingeniería Comercial o carreras 
afines. 
 Experiencia en manejo de personal y contacto con el cliente. 
 Conocimientos de computación. 
 Experiencia en la estructuración y función de la microempresa. 
 
6.3  SECRETARIO CONTADOR 
 
El secretario tramita la correspondencia, recibe documentos, atiende llamadas telefónicas, 
archiva documentos y lleva la agenda de un superior jerárquico. (Amaru, 2009) 
El contador protege y utiliza de modo eficaz los recursos financieros, lo que incluye la 
maximización del rendimiento de los accionistas, en el caso de las empresas. (Amaru, 2009). 
 
6.3.1FUNCIONES 
 Recepción de documentos. 
 Atender llamadas telefónicas. 
 Atender visitas. 
 Archivo de documentos. 
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 Cálculos elementales. 
 Informar sobre todo lo referente al departamento del que depende. 
 Estar al día de la tramitación de expedientes. 
 Tener actualizada la agenda, tanto telefónica como de direcciones, y de reuniones. 
 Asimismo, tener conocimiento del manejo de maquinaria de oficina, desde 
calculadoras hasta fotocopiadoras, pasando por ordenadores personales y los 
programas informáticos que conllevan. 
 Amplios conocimientos en protocolo institucional y empresarial. 
 El contador es el encargado de planificar, coordinar, supervisar y dirigir las 
actividades económicas y financieras a corto mediano y largo plazo. 
 Participa en la elaboración del Plan general de desarrollo anual, en coordinación con 
la Gerencia. 
 Participar en la elaboración del presupuesto de ingresos y egresos, junto con el 
gerente, y presentar los requerimientos anuales de los departamentos.  
 Se encarga de la sistematización de los procesos administrativos.  
 Realizar y aprobar el pago de honorarios, impuestos, mantenimiento, rentas y demás 
gastos relacionados con la actividad de la empresa. 
 Presentar el reporte mensual de operaciones de la empresa.  
 Proponer el establecimiento de controles financieros y administrativos que aseguren 
el uso eficiente de los recursos económicos, materiales y humanos.  
 Dirigir las actividades relacionadas con el personal, elaboración de contratos, 
legalización de tramites con el IESS y SRI, promover reuniones periódicas con el 
personal, preparación de  liquidaciones, elaboración de roles de beneficios sociales, 
proponer un sistema de incentivos para el personal.  
 Presentar el informe mensual del cumplimiento del presupuesto.  
 Elaboración de flujo de caja mensual.  
 Elaboración de los estados financieros.  
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6.3.2 REQUERIMIENTOS 
 Estudios técnicos,  superiores o título de secretario. 
 Estudios superiores o título de contador legalmente autorizado y afiliado al 
respectivo colegio profesional. 
 Experiencia en manejo de sistemas contables. 
 Experiencia en cargos similares. 
 Buen trato con el personal. 
 
6.4 DEPARTAMENTO DE PRODUCCIÓN 
 
6.4.1 JEFE DE PRODUCCIÓN 
El jefe de producción es un intermediario entre los administradores y los trabajadores, quien 
debe de constantemente comunicarse con ambas partes para coordinar los trabajos. 
(Naumov, 2011). 
 
6.4.1.1 Funciones 
 Se encarga de la planificación, organización y ejecución del proceso productivo, para 
lo cual debe contar con las unidades de control de calidad, así como los operarios y 
trabajadores necesario para el cumplimiento de sus operaciones.  
 Supervisar, dirigir y controlar que las actividades productivas se cumplan en forma 
eficiente.  
 Reportar diariamente el informe de producción. 
 Coordinar el trabajo del personal de planta en cuanto a  turnos, horarios, reemplazos, 
rotación y vacaciones.  
 Supervisar que exista el total cumplimiento a las medidas de seguridad e higiene 
industrial. 
 Proponer o poner en consideración de la gerencia, alternativas para el mejoramiento 
de la eficiencia de los procesos o calidad del producto.  
 Coordinar la provisión oportuna de materia prima. 
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 Coordinar el adecuado almacenamiento del producto terminado.  
 Mantener un estricto control de calidad en las diversas fases de producción como en 
el producto terminado.  
 Velar por los estándares de calidad.  
 Confirmar con su visto bueno en los distintos procesos de producción.  
 Solicitar la adquisición de implementos y ropa de trabajo para los obreros.  
 Conservar en condiciones óptimas la maquinaria y equipos de la planta.  
 Capacitar a los obreros en mantenimiento básico de la maquinaria y equipos.  
 Mantener un estricto control y revisión diaria del perfecto estado de la maquinaria y 
equipo.  
 Realizar el mantenimiento del equipo y maquinaria de acuerdo a las especificaciones 
técnicas de la planta.  
 Informar oportunamente del estado de los equipos y maquinaria. 
 Solicitar la adquisición de repuestos, materiales y lubricantes. 
 
6.4.1.2  Requerimientos 
 Título en Ingeniería Agroindustrial, Ingeniería en Procesos o carreras afines. 
 Experiencia en el campo ganadero e industrial 
 Tener conocimiento en producción láctea. 
 
6.4.2 OPERARIO 
Operario es aquel que requiere de esfuerzo físico para transformar la materia prima y ofrecer 
un bien a clientes, usuarios y público en general. (Amaru, 2009)  
 
6.4.2.1 Funciones 
 Elaboración de yogurt y queso. 
 Elaboración de órdenes de adquisición de materias primas y materiales de aseo. 
 Entrega de productos terminados en el tiempo requerido y de la calidad deseada. 
 Mantenimiento y aseo del área de producción. 
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 Aplicar eficientemente cada proceso establecido para la elaboración de los productos 
 Optimizar tiempos y costos de producción. 
 
6.4.2.2 Requerimientos 
 Tener conocimiento en la  elaboración de productos lácteos. 
 Título de bachiller  
 Edad mínima 20 años. 
 
6.4.3 OPERARIO DE MANTENIMIENTO 
 
Es el que requiere de esfuerzo físico para realizar  las operaciones de mantenimiento 
preventivo y correctivo de la maquinaria, equipos e instalaciones. (Naumov, 2011) 
6.4.3.1 Funciones 
 Velar por el buen estado de las instalaciones. 
 Realizar periódicamente ajustes, reparaciones, análisis, limpieza, lubricación y 
calibración de equipos y maquinaria. 
 Inspeccionar los equipos y detectar las fallas en su fase inicial, y corregirlas en el 
momento oportuno.  
 Llevar un registro de reparaciones, repuestos y costos. 
 Realizar la limpieza de baños y vestidores.  
 
6.4.3.2 Requerimientos 
 Conocimiento sobre el funcionamiento de maquinaria y equipos en una planta de 
lácteos. 
 Conocimientos básicos de electricidad. 
 Conocimientos básicos sobre seguridad e higiene industrial. 
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6.5DEPARTAMENTO DE VENTAS 
 
6.5.1 AGENTE DE VENTAS 
 
Un agente de ventas establece y mantiene el vínculo entre la organización y sus clientes o 
consumidores. (Amaru, 2009). 
 
6.5.1.1 Funciones 
 El agente de ventas se encarga de planificar, organizar, ejecutar la distribución y 
venta de los productos mediante la implementación de sistemas y canales técnicos de 
comercialización, elaboración de  programas de mercadeo como también la búsqueda 
de nuevos mercados. 
 Establecer conjuntamente o poner en consideración de la gerencia las políticas de 
ventas. 
 Determinar los canales más adecuados de comercialización de los productos.  
 Coordinar que se mantenga el stock suficiente de producto para la venta.  
 Proponer un plan de promoción y publicidad que incluirá las distintas campañas 
publicitarias  y la selección de los diferentes medios publicitarios para atraer a los 
clientes.  
 Comunicar oportunamente al gerente las novedades sobre riesgos para la  
autorización de créditos a clientes. 
 Comunicar mensualmente sobre las ventas realizadas y novedades de clientes.  
 Constantemente debe vigilar el desarrollo de otras industrias que representen 
competencia.  
 Mantener la comunicación constante con el cliente, periódicamente aplicar 
cuestionarios de retro alimentación a los clientes para escuchar su opinión de los 
productos y servicios ofrecidos.  
 Mantener inventario de productos  para la venta tomando en cuenta su caducidad.  
 Realizar la venta de los productos.  
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 Mantener un sistema adecuado de almacenamiento de los productos para la venta.  
 Llevar un adecuado control de ventas al contado y crédito. 
 Realizar depósitos diarios de ventas y remitir informes de documentación de soporte 
al departamento administrativo financiero (Contabilidad.) 
 
6.5.1.2Requerimientos 
 Profesional con título en mercadotecnia, comercialización o cerreras afines. 
 Tener conocimiento en comercialización de productos lácteos. 
 Experiencia en ventas de productos de consumo masivo. 
 Experiencia en manejo de personal y trato con el cliente. 
 
6.5.2 CHOFER 
 
Chofer es la persona capacitada para conducir un vehículo de motor, contratada para 
transportar a personas o mercancía. El chofer puede conducir su propio vehículo, o bien 
utilizar uno provisto por la persona u organización que lo contrata. (Naumov, 2011) 
6.5.2.1 Funciones 
 Traer la leche desde las haciendas, aquellas que no pueden traer su  leche a la planta,  
en la mañana y en la tarde. 
 Llevar el producto terminado a los diferentes puntos de comercialización. 
 Llevar un registro diario de las ventas y de la recepción de la leche. 
 Mantener al vehículo en buen estado y limpio. 
6.5.2.2 Requerimientos 
 Licencia profesional o que le habilite para realizar el trabajo. 
 Experiencia en empleos similares. 
 Buen trato con los clientes y productores. 
 Conocimientos básicos de mecánica. 
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CAPÍTULO VII 
ESTUDIO FINANCIERO 
 
Meza, J. (2010) explica que el estudio financiero  recoge  toda la información proveniente  
de los estudios de mercado,  técnico y organizacional para cuantificar el monto de las 
inversiones y definir los ingresos y costos para realizar los indicadores de rentabilidad. 
 
7.1 INVERSIONES 
 
Baca, G. (2013) indica que la inversión “comprende la adquisición de todos los activos fijos 
o tangibles y diferidos o intangibles necesarios para iniciar las operaciones de la 
empresa.”Los cuales se detallan a continuación: 
 
Tabla 55. Inversión General 
 
INVERSIÓN 
Propiedad Planta y 
Equipo 
$ 238.661,55 
Activos Diferidos $ 3.750,00 
Capital de Trabajo $ 45.248,90 
TOTAL $ 287.660,45 
 
 
Para cubrir el valor total de la inversión los socios aportarán el 20% y el 80% será 
financiado a través de una institución bancaria. 
Tabla 56. Aportes para la inversión 
 
Total de la inversión 100% $ 287.660,45 
Socios  20% $ 57.532,09 
Financiamiento 80% $ 230.128,36 
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7.2 PROPIEDAD PLANTA Y EQUIPO 
 
Ortega, A. (2010) sostiene que  la propiedad  planta y equipo “son todos aquellos bienes 
tangibles que es necesario adquirir inicialmente y durante la vida útil del proyecto para 
cumplir con las funciones de producción, comercialización y distribución de los productos a 
obtener.”Dentro de los que destacan:  
Tabla 57. Propiedad, Planta y Equipo 
 
PROPIEDAD PLANTA Y EQUIPO 
Infraestructura $ 100.000,00 
Planta de tratamiento de agua $ 5.000,00 
Terreno $ 13.000,00 
Maquinaria y Equipos $ 80.710,00 
Instrumentos de laboratorio $ 8.915,50 
Materiales y Utensilios $ 3.748,05 
Vehículo $ 25.000,00 
Muebles y Enseres $ 630,00 
Equipos de computación y 
comunicación 
$ 1.658,00 
TOTAL $ 238.661,55 
 
 
Infraestructura 
El presupuesto estimado para la construcción de la obra civil se estableció de la siguiente 
manera: 
Tabla 58. Infraestructura 
 
COSTO DE INFRAESTRUCTURA 
Metros de Construcción Precio m
2 
Total 
334,70 $ 280,00 $ 93.716,00 
 
Al valor total se le agrega un imprevisto del 6.70%, dando un valor final de 100,000 USD. 
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Terreno 
Para la instalación de la planta de lácteos en la Parroquia de Imbaya, se cuenta con un 
terreno de una superficie de 4.633 m
2
. El terreno tiene un avaluó de 13.000 dólares.  
 
Maquinaria y Equipo 
Para garantizar la eficiencia de la planta se contará con una lista de equipos los cuales 
ayudan a dinamizar las actividades de la empresa de forma eficiente y organizada.  
Tabla 59. Maquinaria y Equipos 
 
MAQUINARIA Y EQUIPOS 
CANTIDAD CONCEPTO VALOR 
UNITARIO 
TOTAL 
1 Tanque de recepción 300 l $ 2.300,00 $ 2.300,00 
1 Tanque de enfriamiento 2000 l $ 18.800,00 $ 18.800,00 
1 Descremadora 125 l/h $ 2.700,00 $ 2.700,00 
1 Tinas doble fondo 1000 l $ 3.100,00 $ 3.100,00 
1 Mesa de moldeo $ 1.400,00 $ 1.400,00 
1 Prensa mecánica 400 Quesos $ 1.500,00 $ 1.500,00 
1 Tina sal muera 1000 l $ 1.900,00 $ 1.900,00 
1 Empacadora al vacío $ 6.000,00 $ 6.000,00 
3 Yogurtera 300 l $ 3.170,00 $ 9.510,00 
1 Caldero $ 7.800,00 $ 7.800,00 
2 Cuarto Frío 12 m³ $ 6.000,00 $ 12.000,00 
1 Banco de hielo $ 9.500,00 $ 9.500,00 
2 Envasadora de yogurt $ 1.000,00 $ 2.000,00 
1 Mesa de trabajo queso $ 1.400,00 $ 1.400,00 
1 Mesa de trabajo yogurt $ 800,00 $ 800,00 
TOTAL     $ 80.710,00 
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Instrumentos de Laboratorio 
Las pruebas de calidad tanto en la recepción de la leche como en los productos terminados 
requieren de instrumentos de laboratorio para realizar con eficiencia dichas pruebas. 
Tabla 60. Instrumentos de laboratorio área de recepción 
 
LABORATORIO DE RECEPCIÓN 
CANTIDAD CONCEPTO VALOR 
UNITARIO 
TOTAL 
1 Lactoscan $ 4.500,00 $ 4.500,00 
2 Buretas 50 ml $ 30,00 $ 60,00 
4 Probetas de plástico 250ml $ 5,00 $ 20,00 
1 Soporte Universal $ 10,00 $ 10,00 
1 Pistola de alcohol $ 20,00 $ 20,00 
2 Pinzas de bureta $ 3,00 $ 6,00 
10 Vasos de Precipitación de 100 ml $ 2,50 $ 25,00 
3 Picetas 500 ml $ 1,50 $ 4,50 
1 Termo lactodensímetro $ 35,00 $ 35,00 
100g Fenoptaleina $ 0,30 $ 30,00 
20 l Etanol al 99% $ 4,50 $ 90,00 
10 l Hidróxido de Sodio 0.1 N $ 10,00 $ 100,00 
TOTAL $ 4.900,50 
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Tabla 61. Instrumentos de laboratorio control de calidad 
 
LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD 
CANTIDAD CONCEPTO VALOR 
UNITARIO  
TOTAL  
1 Autoclave eléctrica de 15 l $ 1.500,00 $ 1.500,00 
2 Micro pipetas de 1ml $ 150,00 $ 300,00 
1 Incubadora de 50 x 30 $ 450,00 $ 450,00 
50 Placas Petri film aerobias $ 150,00 $ 150,00 
25 Placas Petri film E coli $ 120,00 $ 120,00 
50 Placas Petri film mohos, 
levaduras 
$ 150,00 $ 150,00 
4 Vasos de Precipitación de 150 ml $ 5,00 $ 20,00 
6 Erlenmeyer 500 ml $ 4,00 $ 24,00 
4 Frascos Boeco 250 ml $ 6,00 $ 24,00 
4 Frascos Boeco de 100 ml $ 5,50 $ 22,00 
1 Gradilla $ 5,00 $ 5,00 
500g Agua Peptona $ 0,16 $ 80,00 
1 Balanza de 0,1g a 500g $ 300,00 $ 300,00 
1 Prueba de antibióticos $ 860,00 $ 860,00 
10 Tubos de ensayo $ 1,00 $ 10,00 
TOTAL     $ 4.015,00 
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Utensilios 
En el área de producción deben estar presentes utensilios que ayudan de manera significativa 
al orden y a un adecuado manejo del producto. 
Tabla 62. Utensilios de producción 
 
COSTO DE UTENSILIOS 
CANTIDAD CONCEPTO VALOR 
UNITARIO 
TOTAL 
30 Gaveta (30 l) $ 10,00 $ 300,00 
20 Gaveta (16 l) $ 6,00 $ 120,00 
5 Cernideros $ 0,90 $ 4,50 
200 Moldes redondos $ 6,50 $ 1.300,00 
200 Moldes rectangulares $ 6,50 $ 1.300,00 
200 Tapas redondas $ 0,55 $ 110,00 
200 Tapas rectangulares $ 0,55 $ 110,00 
1 Lira $ 120,00 $ 120,00 
1 Agitador $ 80,00 $ 80,00 
400 Mallas $ 0,08 $ 32,00 
3 Charolas $ 4,25 $ 12,75 
2 Cuchillos $ 2,80 $ 5,60 
2 Jarras $ 1,60 $ 3,20 
1 Pala $ 250,00 $ 250,00 
TOTAL     $ 3.748,05 
 
Vehículo 
La planta necesitará de un vehículo que será utilizado para la recolección de la leche y 
distribución del  producto terminado en los centros de comercialización. La inversión para el 
vehículo será de 25.000 USD.  
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Para la sección de oficinas son necesarios muebles y enseres, equipos de computación y 
comunicación además de implementos de papelería con lo cual se mantiene un correcto 
funcionamiento del área administrativa. 
Tabla 63. Muebles y Enseres 
 
COSTO DE MUEBLES Y ENSERES 
DESCRIPCIÓN CANTIDAD PRECIO 
UNITARIO  
TOTAL 
Escritorios 2 $ 125,00 $ 250,00 
Archivador  1 $ 120,00 $ 120,00 
Silla oficina 2 $ 90,00 $ 180,00 
Silla espera 2 $ 40,00 $ 80,00 
TOTAL $ 630,00 
 
Tabla 64. Equipos de computación y comunicación 
 
COSTOS DE EQUIPOS DE COMPUTACIÓN Y COMUNICACIÓN 
DESCRIPCION CANTIDAD PRECIO UNITARIO  TOTAL 
Computador  2 $ 680,00 $ 1.360,00 
Impresora 1 $ 70,00 $ 70,00 
Teléfono 2 $ 14,00 $ 28,00 
Telefax 1 $ 200,00 $ 200,00 
TOTAL $ 1.658,00 
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7.3 ACTIVOS DIFERIDOS 
 
Meza, J. (2010) define como activos diferidos “a aquellas inversiones que se realizan sobre 
la compra de servicios derechos que son necesarios para la puesta en marcha del proyecto.” 
Como son  el estudio de pre factibilidad, gastos para obtener los registros sanitarios y 
patentes. 
Tabla 655. Activos Diferidos 
 
ACTIVOS DIFERIDOS  
Gastos puesta en marcha $ 1.000,00 
Gastos Organización $ 2.400,00 
Gastos Patentes $ 350,00 
TOTAL $ 3.750,00 
 
 
7.4 CAPITAL DE TRABAJO 
 
Meza, J. (2010) manifiesta que le capital de trabajo “son los recursos, deferentes a la 
inversión fija y diferida, que un proyecto requiere para hacer sus operaciones sin 
contratiempo alguno.” Estos costos  resultan de la producción de un mes, en los cuales 
tenemos costos directos e indirectos. 
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Tabla 66.Capital de Trabajo 
 
CAPITAL DE TRABAJO 
Materia Prima $ 38.433,49 
Mano de Obra Directa $ 1.327,70 
Cargos Indirectos   
Materia Prima Indirecta $ 3.142,50 
Mano de Obra Indirecta $ 908,32 
Indumentaria $ 28,00 
Servicios Básicos  $ 910,00 
Imprevistos 10% $ 498,88 
TOTAL  $ 45.248,90 
 
Materia Prima 
Tabla 67.Materia Prima 
 
COSTO DE MATERIA PRIMA  
CONCEPTO CANTIDAD 
MENSUAL 
VALOR 
UNITARIO 
TOTAL 
Queso 500 g 
Leche l 54000,00 $ 0,42 $ 22.680,00 
Cuajo ml 5400,00 $ 0,02 $ 81,00 
Cloruro de Calcio g 2700,00 $ 0,02 $ 45,90 
Cloruro de Sodio kg 81,00 $ 0,14 $ 11,34 
Subtotal  $ 22.818,24 
Yogurt 1/2 l 
Leche l 3000,00 $ 0,42 $ 1.260,00 
Azúcar kg 120,00 $ 0,91 $ 109,20 
Jalea kg 240,00 $ 2,91 $ 698,40 
Gelatina sin sabor g 9,00 $ 0,00 $ 0,04 
Cultivo  sobre 30,00 $ 2,90 $ 87,00 
Subtotal $ 2.154,64 
Yogurt 2 l 
Leche l 9000,00 $ 0,42 $ 3.780,00 
Azúcar kg 360,00 $ 0,94 $ 338,40 
Jalea kg 720,00 $ 2,91 $ 2.095,20 
Gelatina sin sabor g 27,00 $ 0,00 $ 0,11 
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Cultivo sobre 90,00 $ 8,70 $ 783,00 
Subtotal $ 6.996,71 
Yogurt 4 l 
Leche l 9000,00 $ 0,42 $ 3.780,00 
Azúcar kg 360,00 $ 0,91 $ 327,60 
Jalea kg 720,00 $ 2,91 $ 2.095,20 
Gelatina sin sabor g 27,00 $ 0,00 $ 0,11 
Cultivo sobre 90,00 $ 2,90 $ 261,00 
Subtotal $ 6.463,91 
TOTAL $ 38.433,49 
 
Mano de Obra Directa 
Tabla 68. Remuneración de mano de obra directa 
 
COSTO DE MANO DE OBRA DIRECTA 
PUESTO MENSUAL ANUAL 
Operario # 1 $ 442,57 $ 5.310,80 
Operario # 2 $ 442,57 $ 5.310,80 
Operario # 3 $ 442,57 $ 5.310,80 
TOTAL $ 1.327,70 $ 15.932,41 
 
Materia Prima Indirecta 
Tabla 69. Materiales Indirectos 
 
COSTOS MATERIALES INDIRECTOS 
CONCEPTO CANTIDAD 
MENSUAL 
VALOR 
UNITARIO 
TOTAL 
Queso 500 g. 
Funda 16875,00 $ 0,02 $ 337,50 
Yogurt 1/2 l. 
Fundas 
Empacado 
6000,00 $ 0,08 $ 480,00 
Etiquetas 6000,00 $ 0,02 $ 120,00 
Yogurt 2 l. 
Envases 4500,00 $ 0,27 $ 1.215,00 
Etiquetas 2250,00 $ 0,02 $ 45,00 
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Yogurt 4 l. 
Envases 2250,00 $ 0,40 $ 900,00 
Etiquetas 2250,00 $ 0,02 $ 45,00 
TOTAL $ 3.142,50 
 
Mano de Obra Indirecta 
Tabla 70. Remuneraciones de Mano de Obra Indirecta 
 
COSTO DE MANO DE OBRA INDIRECTA 
PUESTO MENSUAL ANUAL 
Jefe de producción $ 459,31 $ 5.511,75 
Operario de Mantenimiento $ 449,01 $ 5.388,09 
TOTAL $ 908,32 $ 10.899,85 
 
Indumentaria 
Tabla 71. Indumentaria 
 
COSTO DE INDUMENTARIA 
CONCEPTO CANTIDAD VALOR 
UNITARIO 
TOTAL 
Mandil de tela 2,00 $ 10,00 $ 20,00 
Delantal industrial 6,00 $ 14,00 $ 84,00 
Guantes de caucho 48,00 $ 1,50 $ 72,00 
Cofia-Mascarilla 16,00 $ 5,00 $ 80,00 
Botas de caucho 8,00 $ 10,00 $ 80,00 
TOTAL $ 336,00 
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Servicios Básicos 
Tabla 71.Servicios Básicos 
 
SERVICIOS BÁSICOS 
CANTIDAD CONCEPTO TOTAL 
1 Luz $ 200,00 
1 Agua $ 200,00 
1 Teléfono $ 60,00 
45 gal Combustible $ 450,00 
TOTAL $ 910,00 
 
Gastos Administrativos y Ventas  
Tabla 72. Gastos Administrativos y de Ventas 
 
GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS 
ADMINISTRACION    
Gerente $ 5.573,58 
Secretario Contador $ 5.403,55 
Implementos de Oficina y Papelería $ 335,03 
Implemento de Aseo $ 694,00 
Primeros Auxilios $ 104,40 
Subtotal $ 12.110,56 
VENTAS   
Agente de ventas $ 5.310,80 
Chofer $ 5.403,55 
Publicidad $ 2.400,00 
Subtotal $ 13.114,36 
TOTAL $ 25.224,92 
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Tabla 73. Implementos de Oficina y Papelería 
 
COSTOS DE IMPLEMENTOS DE OFICINA Y 
PAPELERÍA 
DESCRIPCIÓN CANTIDAD 
ANUAL 
PRECIO 
UNITARIO  
TOTAL 
Facturero (100) 24,00 $ 6,00 $ 144,00 
Orden de pedido 
(100) 
24,00 $ 2,00 $ 48,00 
Archivador Oficio  1,00 $ 2,50 $ 2,50 
Tijera 4,00 $ 0,35 $ 1,40 
Borrador 12,00 $ 0,13 $ 1,56 
Grapas 3,00 $ 0,98 $ 2,94 
Folder Cartulina 100,00 $ 0,16 $ 16,00 
Clips 2,00 $ 0,23 $ 0,46 
Flash memory 2,00 $ 5,30 $ 10,60 
Cinta adhesiva 3,00 $ 0,27 $ 0,81 
Corrector 4,00 $ 1,40 $ 5,60 
Lápices (caja 12u) 1,00 $ 2,33 $ 2,33 
Esferos 24,00 $ 0,27 $ 6,48 
Perforadora 2,00 $ 6,16 $ 12,32 
Regla 2,00 $ 0,23 $ 0,46 
Resaltador 4,00 $ 0,68 $ 2,72 
Grapadora 2,00 $ 3,35 $ 6,70 
Resma papel 5,00 $ 3,76 $ 18,80 
Sobre manila  (100u) 1,00 $ 3,35 $ 3,35 
Tinta impresora  2,00 $ 24,00 $ 48,00 
TOTAL $ 335,03 
 
Implementos de aseo 
La limpieza es fundamental tanto dentro como fuera del área de producción para mantener la 
calidad de los productos por lo tanto los implementos de aseo son indispensables. 
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Tabla 74. Implementos de Aseo 
 
COSTOS DE IMPLEMENTOS DE ASEO 
DESCRIPCION CANTIDAD 
ANUAL 
PRECIO 
UNITARIO  
TOTAL 
Detergente en polvo (1kg) 24,00 $ 2,00 $ 48,00 
Escoba 24,00 $ 2,00 $ 48,00 
Cepillo de Baño 12,00 $ 1,40 $ 16,80 
Fundas Basura (10) 72,00 $ 1,00 $ 72,00 
Guantes 48,00 $ 1,40 $ 67,20 
Manguera (20m) 2,00 $ 20,00 $ 40,00 
Papel Higiénico (12) 48,00 $ 3,00 $ 144,00 
Desinfectante 24,00 $ 6,00 $ 144,00 
Recogedores 6,00 $ 1,50 $ 9,00 
Toalla 12,00 $ 2,00 $ 24,00 
Trapeadores 24,00 $ 2,50 $ 60,00 
Balde (12l) 6,00 $ 2,50 $ 15,00 
Tachos Basura 6,00 $ 1,00 $ 6,00 
        
TOTAL     $ 694,00 
 
Implementos de primeros auxilios 
La seguridad y bienestar de todo el personal es muy importante, los implementos de 
primeros auxilios son útiles en casos de emergencias menores. 
Tabla 75. Implementos de primeros auxilios 
 
COSTOS DE IMPLEMENTOS DE PRIMEROS AUXILIOS 
DESCRIPCION CANTIDAD PRECIO 
UNITARIO  
TOTAL 
Agua Oxigenada 
(25ml) 
24,00 $ 0,60 $ 14,40 
Alcohol(2l) 12,00 $ 2,50 $ 30,00 
Algodón (200g) 24,00 $ 1,00 $ 24,00 
Aspirina (20) 12,00 $ 1,00 $ 12,00 
Curitas (30) 12,00 $ 2,00 $ 24,00 
TOTAL     $ 104,40 
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7.5 GASTOS FINANCIEROS 
 
Los gastos financieros son originados por los intereses que se debe pagar en relación con el 
capital obtenido por préstamo. (Baca, 2013). 
EL Banco Nacional de Fomento cobra un interés anual del 12% para proyectos de pequeñas 
y medianas empresas. 
Tabla 76. Gastos Financieros 
 
GASTOS FINANCIEROS % VALOR 
FINANCIAMIENTO 80% $ 230.128,36 
INTERES ANUAL 12% $ 27.615,40 
INTERES MENSUAL $ 2.301,28 
 
 
7.6 DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES 
 
Baca, G. (2013) expone que “el terminó depreciación tiene exactamente la misma 
connotación que amortización pero el primero solo se aplica al activo fijo, ya que con el uso 
estos bienes valen menos; es decir se deprecian; en cambio la amortización solo se aplica  a 
los activos diferidos o intangibles, por lo que el termino amortización significa el cargo 
anual que se hace para recuperar la inversión.” 
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Tabla 77. Depreciaciones 
 
Concepto Valor % 
Depreciación 
Años de 
vida Útil 
Depreciación 
Anual 
Infraestructura $ 100.000,00 0,05 20,00 $ 5.000,00 
Planta de Tratamiento de 
agua 
$ 5.000,00 0,05 20,00 $ 250,00 
Maquinaria y Equipos $ 80.710,00 0,10 10,00 $ 8.071,00 
Instrumentos de 
laboratorio 
$ 8.915,50 0,20 5,00 $ 1.783,10 
Utensilios $ 2.638,55 0,33 3,00 $ 879,43 
Vehículo $ 25.000,00 0,20 5,00 $ 5.000,00 
Muebles y Enseres $ 630,00 0,10 10,00 $ 63,00 
Equipos de computación y 
comunicación 
$ 1.658,00 0,33 3,00 $ 552,61 
TOTAL       $ 21.599,14 
 
Tabla 78. Amortizaciones 
 
Concepto Valor Años Valor 
Anual 
Gastos puesta en 
marcha 
$ 1.000,00 5,00 $ 200,00 
Gastos Organización $ 2.400,00 5,00 $ 480,00 
Gastos Patentes $ 350,00 5,00 $ 70,00 
TOTAL $ 750,00 
 
7.7 PUNTO DE EQUILIBRIO 
 
Ramírez, D. (2013) explica que el punto de equilibrio es donde “los ingresos de la empresa 
son iguales a sus costos por lo tanto no hay utilidad ni perdida.” 
Para determinar el punto de equilibrio necesitamos: 
Costos fijos son los que permanecen constantes durante un rango relevante de tiempo o 
actividad, sin que importe si cambia el volumen de producción. (Ramírez, 2013) 
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Costos variables son los que cambian en relación directa con la modificación del volumen 
de producción. (Ramírez, 2013) 
QUESO 
Tabla 79. Costos Fijos y Variables para queso fresco 
 
RUBRO COSTOS 
  Fijos Variables 
Materia Prima   $ 277.621,92 
Materia Prima Indirecta   $ 4.106,25 
Servicios Básicos   $ 7.862,40 
Mano de Obra Directa  $ 11.471,34 
Indumentaria  $ 241,92 
Mano de Obra Indirecta $ 7.847,89   
Gastos Administrativos y 
ventas  
$ 18.161,94   
Amortización $ 540,00   
Depreciación  $ 15.551,38   
Gastos Financieros  $ 19.883,09   
TOTAL $ 61.984,30 $ 301.303,83 
 
Las fórmulas a utilizarse son las siguientes: 
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En cuanto a la producción de queso se obtuvo que a partir de las 120.640 unidades de 500g 
vendidos en un año se empezara obtener ganancia. 
 
Figura 37. Punto de Equilibrio de Queso Fresco 
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YOGURT 
Tabla 80. Costos Fijos y Variables para yogurt 
 
RUBRO COSTOS 
  Fijos Variables 
Materiales Directos   $ 189.985,57 
Materia Prima Indirecta   $ 34.127,50 
Servicios Básicos   $ 3.057,60 
Mano de Obra Directa  $ 4.461,08 
Indumentaria  $ 94,08 
Mano de Obra Indirecta $ 3.051,96   
Gastos Administrativos y 
ventas 
$ 7.062,98   
Amortización $ 210,00   
Depreciación  $ 6.047,76   
Gastos Financieros  $ 7.732,31   
TOTAL $ 24.105,01 $ 231.725,82 
 
Las formulas a utilizarse son las siguientes: 
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El punto de equilibrio en el yogurt es de  68.788,59 kilosvendidos en un año, a partir del 
cual se empezará a obtener ganancias. 
 
 
Figura 38. Punto de Equilibrio del Yogurt 
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COSTO UNITARIO 
El costo unitario se refiere a cuánto cuesta producir una unidad de producto. A continuación 
se muestra los valores para queso fresco y yogurt. 
Tabla 81. Costo Unitario de Queso Fresco 
 
COSTO  UNITARIO QUESO (500g) 
Materia Prima $ 1,46 
Mano de Obra Directa $ 0,06 
Cargos Indirectos   
Materia Prima Indirecta $ 0,02 
Mano de Obra Indirecta $ 0,04 
Indumentaria $ 0,00 
Servicios Básicos  $ 0,04 
Imprevistos 10% $ 0,01 
TOTAL $ 1,64 
 
El precio de venta del queso fresco de 500g será de 2,10 USD ya que el costo unitario es de 
1,41 USD más la utilidad del 28%. 
Tabla 82. Costo Unitario de Yogurt 
 
COSTO  UNITARIO YOGURT (1 l ) 
Materia Prima $ 0,66 
Mano de Obra Directa $ 0,02 
Cargos Indirectos   
Materia Prima Indirecta $ 0,12 
Mano de Obra Indirecta $ 0,01 
Indumentaria $ 0,00 
Servicios Básicos  $ 0,01 
Imprevistos 10% $ 0,01 
TOTAL $ 0,82 
 
El precio de venta del litro de yogurt será de 1,15 USD debido a que su costo unitario es de 
0,81USD más la utilidad  del 40%.    
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7.8INGRESOS POR VENTA DE PRODUCTOS TERMINADOS 
El siguiente cuadro refleja los ingresos que la planta tendrá por concepto de venta de producto terminado. 
 
Tabla 83. Ingreso por Ventas de Productos 
 
Tiempo 1 DÍA 1 MES 6 MESES AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
YOGURT 
Kilos 794,00 23.820,00 142.920,00 289.810,00 318.791,00 350.670,10 385.737,11 424.310,82 
Precio Unitario $ 1,15 $ 1,15 $ 1,15 $ 1,15 $ 1,15 $ 1,15 $ 1,15 $ 1,15 
Subtotal $ 913,10 $ 27.393,00 $ 164.358,00 $ 333.281,50 $ 366.609,65 $ 403.270,62 $ 443.597,68 $ 487.957,44 
QUESO 
Unidades 
(500g) 
520,00 15.600,00 93.600,00 189800,00 208.780,00 229.658,00 252.623,80 277.886,18 
Precio Unitario $ 2,10 $ 2,10 $ 2,10 $ 2,10 $ 2,10 $ 2,10 $ 2,10 $ 2,10 
Subtotal $ 1.092,00 $ 32.760,00 $ 196.560,00 $ 398.580,00 $ 438.438,00 $ 482.281,80 $ 530.509,98 $ 583.560,98 
CREMA 
Kilos 9,00 270,00 1620,00 3285,00 3613,50 3974,85 4372,335 4809,5685 
Precio Unitario $ 4,50 $ 4,50 $ 4,50 $ 4,50 $ 4,50 $ 4,50 $ 4,50 $ 4,50 
Subtotal $ 40,50 $ 1.215,00 $ 7.290,00 $ 14.782,50 $ 16.260,75 $ 17.886,83 $ 19.675,51 $ 21.643,06 
TOTAL  $ 2.005,10 $ 61.368,00 $ 368.208,00 $ 746.644,00 $ 821.308,40 $ 903.439,24 $ 993.783,16 $ 1.093.161,48 
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7.9 FLUJO DE CAJA 
 
Meza, J. (2010) expresa que “El flujo de Caja del proyecto incluye los ingresos y 
egresos cuando se presenta la entrada y salida de efectivo, su propósito es servir de 
base para medir la rentabilidad del proyecto.” 
La diferencia entre los ingresos y los egresos constituye un importante indicador de 
la liquidez de la empresa. Si el saldo es positivo significa que los ingresos del 
período fueron mayores a los egresos (o gastos); si es negativo significa que los 
egresos fueron mayores a los ingresos. 
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Tabla 84. Flujo de Caja 
CONCEPTO Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
INGRESOS 
Ventas   $ 368.208,00 $ 746.644,00 $ 821.308,40 $ 903.439,24 $ 993.783,16 
Financiamiento $ 230.128,36           
Aporte de Socios $ 57.532,09           
EGRESOS 
Costos de Producción             
Materia Prima    $ 230.600,95 $ 467.607,49 $ 514.368,23 $ 565.805,06 $ 622.385,56 
Mano de Obra Directa   $ 7.083,15 $ 15.932,41 $ 16.744,97 $ 17.598,96 $ 18.496,51 
Cargos Indirectos             
Materia Prima Indirecta   $ 18.855,00 $ 38.233,75 $ 42.057,13 $ 46.262,84 $ 50.889,12 
Mano de Obra Indirecta   $ 4.850,72 $ 10.899,85 $ 11.455,74 $ 12.039,98 $ 12.654,02 
Servicios Básicos   $ 5.460,00 $ 10.920,00 $ 12.012,00 $ 13.213,20 $ 14.534,52 
Indumentaria  $ 336,00 $ 369,60 $ 406,56 $ 447,22 $ 491,94 
Imprevistos  $ 2.993,29 $ 5.986,58 $ 6.585,24 $ 7.243,77 $ 7.968,14 
Gastos        
Gastos Administrativos y Ventas   $ 9.651,43 $ 25.224,92 $ 22.797,76 $ 23.960,44 $ 25.182,42 
Gastos Financieros   $ 13.807,70 $ 27.615,40 $ 27.615,40 $ 27.615,40 $ 27.615,40 
Depreciaciones   $ 10.799,57 $ 21.599,14 $ 21.599,14 $ 21.599,14 $ 21.599,14 
Amortización   $ 375,00 $ 750,00 $ 750,00 $ 750,00 $ 750,00 
Subtotal   $ 293.638,25 $ 602.790,00 $ 654.043,03 $ 714.186,87 $ 780.217,64 
TOTAL FLUJO DE CAJA $ 287.660,45 $ 85.744,32 $ 166.203,14 $ 189.614,51 $ 211.601,51 $ 235.914,66 
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7.10 INDICADORES FINANCIEROS 
 
El inversionista necesita técnicas o métodos de análisis que le permitan comprobar 
que con la inversión que hace en el presente y los beneficios futuros, se va a ganar la 
tasa de interés que él ha fijado como mínima para hacer su inversión y le quede algo 
adicional para aumentar su riqueza (Meza, 2010). Los indicadores financieros que se 
han utilizado en este proyecto son:  
Valor Actual Neto.- De acuerdo a Baca, G. (2013)  El valor actual neto “es el valor 
monetario que resulta de restar la suma de los flujos descontados a  la inversión 
inicial, esto equivale  a comparar todas las ganancias esperadas contra todos los 
desembolsos necesarios para producir esas ganancias, en términos de su valor 
equivalente en este momento o tiempo cero” 
El Valor Actual Neto a una tasa  relevante del 7.87% en 5 años es de  403.545,10lo 
que significa ganancias extras después de haber recuperado lo invertido, por lo tanto 
el proyecto  es factible.   
La tasa relevante utilizada en este cálculo es el promedio entre la tasa pasiva 4,53%  
y la tasa activa 11,20% dadas por el Banco Central del Ecuador para el sector 
productivo PYMES en el periodo de Noviembre 2013.  
Tasa Interna de Retorno.-Es aquella Tasa de Descuento que hace que el Valor 
Actual Neto sea igual a cero. Es la tasa que iguala la suma de los flujos descontados 
a la inversión inicial. (Baca, 2013). 
La tasa Interna de Retorno es de 45 % lo que significa que el proyecto  devuelve el 
capital invertido más una ganancia adicional por lo tanto  el proyecto es rentable. 
Plazo de recuperación.-Estrada, A (2010) explica que el plazo de recuperación 
“consiste en saber en qué año el proyecto recupera todo lo invertido y por lo tanto 
desde que año comienza la utilidad total para el o los empresarios o inversionistas.” 
El plazo de recuperación del proyecto es de 3 años. 
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Relación beneficio / costo.-De acuerdo a Estrada, A. (2010) “es dividir el beneficio 
esperado para el costo estimado.”Sin embargo también se utiliza el valor actual neto 
dividido para la inversión, de esta manera se obtiene la relación beneficio/ costo. 
Si el resultado es mayor a 1 quiere decir que los ingresos netos son superiores a los 
egresos netos por lo tanto el proyecto genera ganancia. 
La relación costo/beneficio del proyecto es de 1,40. 
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CAPÍTULO VIII 
DESCRIPCIÓN Y ANÁLISIS DE IMPACTOS 
 
El Ministerio de Ambiente del Ecuador ha realizado un estudio de los impactos que 
genera una planta procesadora de lácteos, a continuación presentamos la metodología 
y los resultados obtenidos: 
8.1DESCRIPCIÓN METODOLÓGICA 
8.1.1 METODOLOGÍA DE EVALUACIÓN DE IMPACTOS AMBIENTALES 
 
La metodología aplicada para la evaluación de los impactos ambientales fue 
desarrollada en base a la “Matriz Causa - Efecto”, tomando como referencia la 
investigación científica desarrollada por la Escuela Politécnica Nacional. 
 
Para la identificación de los impactos se utilizó una matriz de interrelación factor-
acción donde se valora la importancia de los factores versus la magnitud del impacto 
asociado a dicha interacción. Los impactos se generan en diferentes factores 
ambientales, los cuales se encuentran agrupados por componentes. 
8.1.2 DETALLE DE LOS COMPONENTES AMBIENTALES EVALUADOS 
 
Para la determinación del impacto a través de la relación causa-efecto de la actividad 
versus el medio ambiente, se han determinado siete componentes  medioambientales, 
que se subdividen en 18 factores ambientales (Tabla 85) que pueden ser alterados por 
las actividades analizadas. 
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Tabla 85.Componentes y factores ambientales analizados en la evaluación 
 
A continuación se describe detalladamente, cada uno de los componentes y sus 
factores: 
 
 Recurso aire. En este caso se han considerado los siguientes factores ambientales que 
podrían ser afectados durante el desarrollo de las diferentes actividades industriales: 
 
o Calidad de aire. Asociado al deterioro de la calidad del aire ambiente, 
debido a la presencia de agentes contaminantes gaseosos y partículas 
sedimentables, producto de la combustión de combustibles fósiles 
(hollín).Además se encuentran también los olores ofensivos el material 
particulado (polvo) como entes de deterioro de la calidad de este factor. 
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o Nivel de ruido y vibraciones. Asociados a las vibraciones y el nivel de 
presión sonora generados por el funcionamiento de los equipos y 
maquinarias de las industrias. 
 
 Recurso agua. Se considera la calidad de esta por el desarrollo de las actividades 
industriales. 
 
o Calidad de agua. Se evalúa el potencial deterioro de la calidad del agua 
(superficial o subterránea) debido a la presencia de agentes contaminantes 
sólidos, líquidos o gaseosos que hayan sido generados en cualquier fase 
de un proceso industrial. 
 
 Recurso suelo. Se considera la calidad del suelo influenciada por las actividades 
industriales. 
 
o Calidad de suelo. Afectación del suelo por la fuga, emisión o derrame de 
productos peligrosos, según la cantidad y las características del 
contaminante (agentes inflamables, tóxicos, explosivos corrosivos, 
patógenos, radioactivos). 
 
 Desechos. Referente a la producción de desechos sólidos por efecto de las 
actividades industriales. 
 
o Generación de desechos sólidos. Factor que estará relacionado con el 
nivel de producción de residuos sólidos peligrosos y no peligrosos 
durante las actividades industriales, así como su nivel de peligrosidad a la 
salud humana,  el ambiente o los ecosistemas. 
 
 Proceso geomorfodinámico. En este componente se toman en cuenta tres 
factores, los cuales se describen a continuación. 
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o Erosión. Referente a la destrucción o desgaste de la capa superficial  del 
suelo, perdida de las propiedades edafo-geológicas que impiden que el 
suelo sea cultivable, debido a las actividades industriales realizadas. 
 
o Geomorfología. Relacionada con la transformación morfológica de los 
estratos geológicos, debido a la intervención de las actividades 
industriales. 
 
o Inestabilidad. Modificación de la resistencia física del terreno, debido a 
la intrusión de las actividades industriales en el suelo. 
 
o Medio biótico. Componente que involucra toda la parte del medio que 
posee vida (flora, fauna y ecosistemas de una determinada región) que 
puede verse afectada por las actividades industriales. 
 
o Flora. Relacionado con el nivel de intervención que se puede generaren la 
vegetación acuática o terrestre del sector donde se desarrolla la actividad 
industrial, disminuyendo el nivel de especies por introducción de las 
mismas o deforestación. 
 
o Fauna. Referente al nivel de estrés que pueden provocar las actividades 
industriales, en las especies faunísticas de determinado sector, 
provocando su desplazamiento o afectación. 
 
o Ecosistemas. Alteración de los sistemas ecológicos por causa de las 
actividades industriales, donde pudieran interrumpirse o desequilibrarse 
las corrientes energéticas básicas del sistema. 
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 Medio socioeconómico. 
 
o Actividades comerciales. Referente a la influencia en los ingresos por 
persona modificación (positiva o negativa) de las condiciones en el 
comercio de la zona de influencia  por la presencia de las actividades 
industriales. 
 
o Empleo. Modificación en la tasa de empleo, generación de nuevos 
puestos laborales directos e indirectos por el desarrollo de las actividades 
industriales. 
 
o Aspectos paisajísticos. Aporte o modificaciones de la expresión propia 
del entorno natural, especialmente en el área de influencia directa de la 
actividad.  
 
o Riesgos a la población. Tales como incendios, explosiones, 
intoxicaciones masivas u otros riesgos que pudiesen generarse por el uso 
de sustancias químicas peligrosas en las actividades industriales. 
 
o Servicios básicos. Se consideran las modificaciones que pudiesen 
sufrirlos servicios básicos (agua potable, energía eléctrica, alcantarillado 
pluvial, alcantarillado sanitario, telefonía, recolección de desechos 
sólidos) por efecto de la actividad industrial o la dotación de los mismos 
en caso de no existir. 
 
o Calidad de vida de las comunidades. Referente a la influencia de las 
actividades industriales en la calidad de vida (salud, infraestructura, 
servicios, etc.) de las comunidades asentadas en las proximidades donde 
se ejecute dicha actividad. 
 
o Salud ocupacional y seguridad laboral. Riesgos de accidentes dentro y 
fuera de las instalaciones del proyecto, riesgos de afectaciones a la salud 
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del personal que labora en las instalaciones y/o la población que habita en 
el área de la influencia. 
 
8.1.3 PARÁMETROS Y METODOLOGÍA DE EVALUACIÓN. 
 
Toda evaluación de impactos ambientales comprende dos puntos de análisis.  
Por una parte se analiza la magnitud del impacto, que es conocido como la escala o 
extensión del mismo, considerándose como la parte cuantitativa dela evaluación y 
por otra parte, se evalúa la importancia del impacto, la cual se establece el orden de 
jerarquía que se asigna a los impactos, de acuerdo a su riesgo, ubicación, etc., esta es 
conocida como la parte cualitativa de la evaluación. 
 
Finalmente estos dos datos son correlacionados dándonos como resultado el valor del 
impacto en cada uno de los factores analizados. 
 
Para poder evaluar estas interacciones se consideran seis parámetros para valorar la 
magnitud (carácter, intensidad, extensión, reversibilidad, probabilidad, persistencia) 
del impacto y un parámetro de importancia. Estos valores permiten determinar el 
valor del impacto total de la actividad. 
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Tabla 86. Definición y valoración de la magnitud de los impactos 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Los parámetros considerados para evaluar la magnitud del impacto ambiental se los 
define  de la manera siguiente: 
 
a. Carácter.  Se refiere a que impacto ambiental evaluado puede tener un 
efecto benéfico/positivo o deprimente/ negativo. 
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b. Intensidad. Representa el grado de destrucción a la que ha sido sometido 
el entorno, por efectos del impacto. Aquel cuyo efecto se manifiesta como 
una modificación de los recursos naturales o de sus  procesos 
fundamentales de funcionamiento, que pueda o produzca repercusiones 
apreciables en los mismos. La valoración puede ser de intensidad alta, 
media o baja.      
 
c. Extensión.  Se refiere al área de influencia teórica del impacto evaluado 
en relación con el entorno. Puede ser puntual, local o regional. 
 
d. Reversibilidad. Tiene en cuenta la posibilidad, dificultad o imposibilidad 
de retornar a la situación anterior a la acción. Se habla de impactos 
reversibles a corto plazo o irreversibles largo plazo. 
 
e. Probabilidad. Se refiere al grado de posibilidad de ocurrencia del  
impacto, el cual puede ser poco probable, probable o cierto. 
 
f. Persistencia. Refleja el tiempo en que supuestamente permanecería el 
efecto  del impacto desde su aparición (temporal o permanente). 
 
Una vez asignados los valores, se aplica la siguiente fórmula para la obtención de la 
magnitud del impacto. 
 
 
 
Tanto la valoración de magnitud como la valoración de importancia de los impactos 
más altos, tendrán un valor de 10, cuando se trate de un impacto permanente, alto, 
local, reversible a largo plazo. El signo que llevará (+/-) dependerá del carácter 
(naturaleza) de este impacto. 
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El valor de importancia es subjetivo y se deriva del criterio y experiencia del equipo 
de profesionales a cargo de la elaboración del estudio, razón por la cual, para cada 
evaluación se tomaron en cuenta los criterios de cuatro diferentes profesionales.  
 
De esta manera, el valor total de la afectación se dará en un rango de 1 a 100 ó de –1 
a –100, como resultado de la multiplicación del valor de importancia del factor por el 
valor de magnitud del impacto, permitiendo  así, una jerarquización de los impactos 
de forma completa, siendo su sumatoria, el impacto residual que se generara por la 
ejecución de un proceso industrial, determinando si es positiva o negativa su 
actividad. 
 
Tabla 87. Rango porcentual y nivel de significancia de los impactos 
 
 
8.1.4 METODOLOGÍA DE EVALUACIÓN DE LAS CARGAS 
CONTAMINANTES DE LAS ACTIVIDADES. 
 
El método utilizado para determinar las cargas contaminantes, generadas en cada una 
de las actividades descritas en el presente documento, se basó en la información 
publicada en el estudio de Fundación Natura, del cual se extrajeron los indicadores 
generales de carga contaminante causada por unidad de producción. 
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8.1.5 METODOLOGÍA PARA LA DEFINICIÓN DE LA CONCENTRACIÓN 
INDUSTRIAL EN EL ECUADOR Y EL NÚMERO POBLACIONAL 
OCUPADO EN ESTAS ACTIVIDADES. 
 
Para definir la concentración industrial en el Ecuador y el número poblacional  
ocupado en estas actividades, se tomó información proporcionada por el Instituto 
Nacional de Estadísticas y Censos del Ecuador INEC, generados en el último censo 
poblacional, realizado en el año 2010. 
 
Esta información ha sido tabulada en base a la última versión disponible de la 
Clasificación Industrial Internacional Uniforme (versión VI, hasta cuatro dígitos), 
análogo a los presentados en el último Censo Económico disponible, separados por 
provincias en ambos casos (industrias y personal ocupado). 
 
Es importante mencionar que en la presentación de los procesos en el presente 
estudio, el nivel de clasificación CIIU llega hasta una especificidad de seis campos 
(dígitos), sin embargo, para obtener la concentración industrial en el Ecuador  y el 
numero poblacional ocupado en estas actividades la clasificación se limitó a un CIIU 
de cuatro dígitos ya que los datos disponibles en el Censo Económico 2010 
(información base para poder ubicar la concentración de industrias) permite solo 
hasta ese nivel de análisis. 
 
Como resultado se analizan las provincias del país que cuentan con mayor 
concentración de industrias, al igual que las que mantienen mayor cantidad de  
población ocupada. 
 
También son analizadas las actividades industriales, clasificándolas en base a su 
densidad en el país y su generación ocupacional. 
134 
 
8.1.6  METODOLOGÍA PARA LA DEFINICIÓN DEL IMPACTO GLOBAL  
DE LA INDUSTRIA EN EL PAÍS. 
 
Como aporte final de la investigación, se realiza una comparación entre todos los 
impactos generados por las actividades industriales analizadas en este estudio, para 
determinar y jerarquizar las  más contaminantes en base al nivel de impacto 
ambiental, obtenido de la evaluación realizada. 
 
8.2ELABORACIÓN DE PRODUCTOS LÁCTEOS 
 
La leche es la base fundamental de numerosos productos lácteos tales como  
mantequilla, quesos de los más variados tipos, yogur, bebidas lácteas, manjar de  
leche, leche condensada, leche en polvo, cremas, base para helado, caseína o lactosa, 
entre otros. 
 
El sabor dulce de la leche proviene de la lactosa, su aroma - de la grasa y su color - 
de la caseína y carotenos. En el mercado se encuentra un extenso surtido de  
características, presentaciones, marcas y precios. 
 
La Clasificación Industrial Internacional Uniforme (CIIU. 4) de todas  las 
Actividades Económicas, enmarca a las industrias lácteas dentro de la categorización 
C-1050  “Elaboración de productos lácteos”, siendo su categorización especifica 
C1050 “Elaboración de productos lácteos” 
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8.2.1  PROCESO DE ELABORACIÓN DE YOGURT 
 
El yogurt es un producto lácteo coagulado, obtenido mediante fermentación láctica a 
partir de la leche pasteurizada entera o parcialmente descremada,  encontrándose 
dentro del grupo de las leches fermentadas por los microorganismos 
(lactobacilusbulcaricus y streptococcusthermophilus). 
 
En el caso de las leches fermentadas como el yogurt, no se produce una fermentación 
putrefacta, sino una fermentación positiva que le da  nuevas potencialidades y 
características positivas de la leche.  
 
 La Clasificación Industrial Internacional Uniforme (CIIU) de todas las Actividades 
Económicas, enmarcan a las industrias lácteas en dentro de la categoría C-1050.01 
“Elaboración de leche fresca líquida, crema de leche líquida, bebidas a base de leche, 
yogurt, incluso caseína o lactosa, pasteurizada, esterilizada, homogeneizada y/o 
tratada a altas temperaturas.” 
 
8.2.1.1  Descripción y diagrama de flujo del proceso. 
 
Para el proceso de elaboración del yogurt se siguen los siguientes pasos. 
 
a. Recepción. 
b. Filtración. 
c. Estandarización  
d. Pasteurización. 
 e. Enfriamiento. 
f. Fermentación. 
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g. Corte y Batido 
h. Saborizado. 
i. Envasado. 
j. Almacenamiento en cámara de frío 
 
A continuación se describen las diferentes etapas del proceso de elaboración del 
yogurt. 
 
1. Recepción. 
 
Al llegar la leche a la planta se recepta en un tanque, la cual llega cruda y es 
examinada para establecer su calidad microbiológica, medir el contenido de grasa, 
acidez,  temperatura, densidad y determinar una posible adulteración.  
La leche recién ordeñada se encuentra a una temperatura de 37 °C, resultando un 
excelente caldo de cultivo para todo tipo de bacteria. 
Como resultado de la actividad puede generarse leche rechazada (no apta para el 
proceso) y posibles derrames de leche. 
 
3.  Filtración. 
 
La  leche aceptada, es filtrada para separar pelos, pajas y materiales extraños, los 
cuales se incorporan como consecuencia del ordeño o la transportación. Luego es 
bombeada a tanques enfriadores para su almacenamiento a 4 °C. 
Durante el desarrollo de esta etapa se requiere el consumo de energía eléctrica. Como 
resultado de la etapa se genera residuos sólidos (pelos, pajas  y materiales extraños). 
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3. Estandarización. 
 
El componente que más varía en la leche es el contenido de grasa, por lo cual se hace 
necesario estandarizar la composición para obtener las diferentes variantes de 
productos lácteos que  se ofrece en el  mercado. El procedimiento consiste en que 
una cantidad de leche entera es descremada y esta se mezcla con toda la leche 
restante para de esta manera llegar al contenido de grasa deseado. 
Sin embargo en ciertos casos los flujos de leche descremada y crema,  después de la 
separación pueden ser recombinados a un contenido graso especificado. Una 
estandarización directa de la crema y la leche desnatada, es bombeada y mezclada en 
el separador, proporcionando la cantidad de grasa deseada o separada en su totalidad 
como crema. Este sistema puede ser también automático. 
 
Durante el desarrollo de esta etapa del proceso se consume energía eléctrica.  
También se necesita grasa, si es que la leche requiere que se aumente su contenido. 
Como resultado se genera grasa, en caso de haber sido retirado el excedente presente 
en la leche, el cual es  utilizado para otros procesos. 
 
4. Pasteurización. 
 
La pasteurización es un proceso térmico realizado a una temperatura y tiempo 
específico, para destruir la forma vegetativa de los microorganismos patógenos  por 
acción del calor. La pasteurización destruye algunas enzimas indeseables (lipasa) y 
muchas bacterias contaminantes, con fines higiénicos o de conservación, preservando 
al máximo las características físicas, bioquímicas, organolépticas y prolongando el 
período de  conservación de la leche. La pasteurización consiste en elevar la 
temperatura a 85°C por 30 minutos. 
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Durante esta etapa del proceso se requiere del consumo vapor de agua como fuente 
de calentamiento. Como resultado de la actividad se genera  ruido producto del 
funcionamiento de las máquinas. 
5. Enfriamiento.  
 
Después de  ser pasteurizada la leche se enfría  hasta la temperatura de inoculación 
de 40 a45°C.En esta etapa del proceso se emplea agua helada. 
 
6.        Fermentación 
 
A la leche se le inoculan cepas de bacterias que dan al yogurt determinadas 
características de textura y sabor. En estas condiciones el yogurt es mantenido en 
reposo por cuatro horas aproximadamente, para que el cultivo de bacterias  se 
desarrolle. La maduración del yogurt se lo hace a pH 4,50. 
En esta etapa del proceso se requiere del consumo de vapor, cepas de bacterias. 
Generalmente se generan desechos sólidos (fundas de papel y plásticos). 
 
7. Corte y Batido 
El corte se lo realiza para romper el coagulo del yogur y posteriormente se bate 
suavemente para homogenizar y reducir la viscosidad. 
En esta etapa si se utiliza filtros o el paso por una bomba para romper el coagulo se 
necesita energía eléctrica. 
 
8. Saborizado 
 
La leche con un contenido de sólidos no grasos del 12- 15 % y un nivel de grasa del 
2 – 6 %, se le agrega jalea para regular los sólidos y la viscosidad del producto final. 
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En esta etapa del proceso se requiere jalea. Se genera envases plásticos de la jalea. 
 
9. Envasado 
 
Se emplean envases plásticos de diferentes capacidades y modelos, los cuales deben 
asegurar un sellado hermético para mantener la inocuidad del  producto. Una vez 
envasado el producto es etiquetado.  
Para el desarrollo de esta etapa del proceso se requiere botellas plásticas, tapas y 
etiquetas, generándose residuos sólidos tales como botellas plásticas, tapas y 
etiquetas dañadas. Generalmente ocurren derrames del producto que se incorporan a 
los efluentes industriales a ser tratados. 
 
10. Almacenamiento en cámara de frío 
 
El producto que ya ha sido envasado es refrigerado por debajo de 4°C para mantener 
la inocuidad del producto e impedir que el cultivo de bacterias permanezca activo y 
con esto evitar una excesiva acidez. 
 
Para el desarrollo de esta actividad se utiliza gases refrigerantes. Como resultado 
existe el riesgo de potenciales fugas del gas refrigerante. 
11. Servicios auxiliares necesarios para el proceso 
 
Para un buen desarrollo de las diferentes etapas del proceso de elaboración del yogurt  
se  requiere de diferentes servicios auxiliares, tales como: 
 
a. Actividades de mantenimiento mecánico e industrial. Para realizar las 
actividades de mantenimiento de la planta se requiere del uso aceites 
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lubricante, waipes, lámparas fluorescentes, piezas de repuestos y grasas. 
Estas actividades generan desechos, tales como: aceites usados, 
fluorescentes y filtros de aceite, chatarra, envases vacíos de aceites 
lubricante, waipes impregnados con hidrocarburos, etc. 
 
b. Generación de vapor. Para el tratamiento del agua de las calderas se 
emplean diferentes químicos, generándose como desechos los envases y 
fundas vacías de las sustancias químicas usadas. 
 
c. Manejo de combustibles. El combustible que se utiliza para la 
generación de vapor en los calderos, es almacenado en tanques, los cuales 
periódicamente generan lodos de los tanques de combustibles. También 
existe el riesgo de potenciales derrames no intencionales que pudieran 
provocar la contaminación de los suelos y las aguas superficiales. 
 
d. Tratamiento de efluentes. Los efluentes generados por la limpieza  de 
equipos, planta, áreas de producción, etc., son evacuados a través de 
canales, sumideros y cajas de registros, al sistema de tratamiento de aguas 
residuales industriales, para ser tratados antes de su descarga  al sistema 
de alcantarillado o al cuerpo hídrico receptor. 
 
Para el tratamiento de aguas residuales se requiere de productos químicos, 
generándose lodos del tratamiento, aguas residuales tratadas  y envases vacíos de 
productos químicos. 
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Figura 39. Proceso de elaboración de yogurt 
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8.2.1.2 Evaluación de los impactos ambientales producidos por el proceso de 
elaboración de yogurt y queso fresco 
 
A continuación se presenta la valoración de los impactos ambientales, producidos 
por el proceso de elaboración del yogurt  y queso fresco y la representación  gráfica 
de los mismos. Ver anexo N° 9 
 
Tabla 88. Valoración del Impacto ambiental producido por el proceso 
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Figura 40. Representación gráfica del impacto ambiental producido por el proceso 
 
Como se observa en la Tabla 88 el proceso de elaboración del yogurt y queso fresco 
causa impactos negativos especialmente a la calidad del agua con un nivel 
medianamente significativo. Los impactos positivos que genera el proceso están 
asociados a las actividades comerciales (significativo) y empleo (poco significativo). 
 
El impacto final delos procesos es de -11.80, catalogado como impacto no 
significativo de carácter negativo. 
 
8.2.2  PROCESO DE ELABORACIÓN DEL QUESO FRESCO 
 
El queso fresco es una conserva obtenida por la coagulación de la leche y la 
acidificación y deshidratación de la cuajada. Es en definitiva una concentración de 
los sólidos de la leche con adición de cuajo, fermentos  y cloruro de sodio.   
 
Es un producto muy nutritivo, con gran concentración de proteínas, grasas, sales 
minerales y vitaminas, es rico en fósforo y calcio, favorece el crecimiento y 
fortalecimiento delos dientes y los huesos. 
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8.2.2.1  Descripción y diagrama de flujo del proceso. 
 
Para el proceso de elaboración del queso se siguen los siguientes pasos. 
 
a. Recepción. 
b. Filtración. 
c. Estandarización  
d. Pasteurización. 
e. Enfriamiento. 
f. Coagulación. 
g. Desuerado y moldeado. 
h. Prensado 
i. Salado 
j. Empacado. 
k. Almacenamiento en cámara de frio. 
A continuación se describen las diferentes etapas del proceso de elaboración del 
yogurt. 
 
1. Recepción 
 
Para la elaboración de queso se utiliza la leche fresca la cual  es bombeada a través 
de tuberías hasta el tanque  requerido para el proceso del queso. 
La leche es examinada para establecer su calidad microbiológica, medir el contenido 
de grasa, acidez,  temperatura, densidad y determinar una posible adulteración. 
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En esta etapa del proceso ingresa la leche fresca pudiéndose generar leche rechazada 
no apta para el proceso del queso y existe el riesgo de derrames accidentales. 
 
2.  Filtración.  
 
La  leche aceptada, es filtrada para separar pelos, pajas y materiales extraños, los 
cuales se incorporan como consecuencia del ordeño o la transportación. Luego es 
bombeada a tanques enfriadores para su almacenamiento a 4 °C. 
Durante el desarrollo de esta etapa se requiere el consumo de energía eléctrica. Como 
resultado de la etapa se genera residuos sólidos (pelos, pajas  y materiales extraños). 
 
4.  Estandarización. 
 
El componente que más varía en la leche es el contenido de grasa, por lo cual se hace 
necesario estandarizar la composición para obtener las diferentes variantes de 
productos lácteos que  se ofrece en el  mercado. El procedimiento consiste en que 
una cantidad de leche entera es descremada y esta se mezcla con toda la leche 
restante para de esta manera llegar al contenido de grasa deseado. 
Sin embargo en ciertos casos los flujos de leche descremada y crema,  después de la 
separación pueden ser recombinados a un contenido graso especificado. Una 
estandarización directa de la crema y la leche desnatada, es bombeada y mezclada en 
el separador, proporcionando la cantidad de grasa deseada o separada en su totalidad 
como crema. Este sistema puede ser también automático. 
 
Durante el desarrollo de esta etapa del proceso se consume energía eléctrica.  
También se necesita grasa, si es que la leche requiere que se aumente su contenido. 
Como resultado se genera grasa, en caso de haber sido retirado el excedente presente 
en la leche, el cual es  utilizado para otros procesos. 
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5.  Pasteurización. 
 
La pasteurización es un proceso térmico realizado  a una temperatura y tiempo 
específico, para destruir la forma vegetativa de los microorganismos patógenos  por 
acción del calor. La pasteurización destruye algunas enzimas indeseables (lipasa) y 
muchas bacterias contaminantes,  con fines higiénicos o de conservación, 
preservando al máximo las características físicas, bioquímicas, organolépticas y 
prolongando el período de  conservación de la leche. La pasteurización consiste en 
elevar la temperatura a 65 °C por 30 minutos. 
 
Durante esta etapa del proceso se requiere del consumo vapor de agua como fuente 
de calentamiento. Como resultado de la actividad se genera  ruido producto del 
funcionamiento de las máquinas. 
6.  Enfriamiento.  
 
Después de  ser pasteurizada la leche se enfría  hasta la temperatura  de 40 °C para su 
coagulación. En esta etapa del proceso se emplea agua helada y cloruro de calcio 
para mejorar la disposición de la coagulación.  
 
7.  Coagulación. 
 
Es la solidificación de la leche debido a la precipitación de la caseína, la cual 
encierra la mayor parte de grasa y una gran cantidad de agua. En esta etapa se emplea 
cuajo. 
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8.  Desuerado y moldeo. 
 
Es la separación del suero de la leche de la cuajada, la cual ha sido agitada para 
facilitar la salida del suero, después de esto se procede a colocar la cuajada en los 
moldes. 
En esta etapa se genera suero el cual será transportado hasta un tanque de 
almacenamiento. 
 
8.   Prensado 
 
Consiste  en transformar las partículas de cuajada en una masa compacta, de 
superficie firme, con forma y volumen apropiado para cada tipo de queso, 
eliminando el suero débilmente retenido. 
En esta etapa se genera cantidades mínimas de suero. 
 
9.   Salado 
 
Consiste en colocar al queso en sal muera para formar la corteza y dar sabor salado al 
producto final. 
En esta etapa se requiere  sal en grano y agua helada. Como resultado de la actividad 
se genera costales vacíos de la sal. 
 
10.   Empacado.  
 
Se emplean fundas plásticas de diferentes capacidades y modelos, los cuales deben 
asegurar un sellado hermético para mantener la inocuidad del  producto. Para el 
desarrollo de esta etapa del proceso se genera fundas dañadas. 
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11.   Almacenamiento en cámara de frío.  
 
El producto que ya ha sido empacado es refrigerado por debajo de 4°C para mantener 
la inocuidad del producto. Para el desarrollo de esta actividad se utiliza gases 
refrigerantes. Como resultado existe el riesgo de potenciales fugas del gas 
refrigerante. 
 
12.   Servicios auxiliares 
 
En el proceso de elaboración  de queso fresco se emplea los mismos servicios 
auxiliares que en el proceso de elaboración del yogurt, ya que ambos generalmente 
se realizan dentro de la misma empresa. 
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Figura 41. Proceso de elaboración de queso fresco 
150 
 
CAPÍTULO IX 
CONCLUSIONES 
 
 Mediante el análisis de estudio de mercado se determinó que la  demanda en 
el2014será de 4 134.066,94kg/año de queso  y  15 750.228,61litro/año de yogurt 
y la oferta 1 203.155,19 kg/año de queso  y  7 364.687,09 litro/año de yogurt  en 
promedio en las provincias de Pichincha Imbabura y Carchi, por lo tanto, la 
demanda insatisfecha será 2 930.911,75kg/año de queso  y 8 385.541,52litro/año 
de yogurt   para lo cual la planta aportara con 94.900 kg/año de queso y 289.810 
kilos/año de yogurt. 
 
 Al realizar el estudio técnico se concluyó que se utilizara 334,70 m2del terreno 
destinado para la construcción de la planta procesadora de lácteos situado en 
Santiago de Monjas, parroquia Imbaya. 
 
 La materia prima inicial es de 2.500 litros por lo que la jornada de labores será de 
8 horas, sim embargo la capacidad de las instalaciones es para trabajar 24 horas. 
 
 La estructura organizacional   estará  conformada  de nueve  personas que tienen 
los cargos de: gerente, jefe de producción, contador, agente de ventas, operario 
de mantenimiento, chofer y tres operarios los cuales tendrán sus respectivas 
funciones. 
 
 Después de  realizar el análisis financiero se determinó que la inversión para 
instalar la planta procesadora de lácteos es de 287.660,45  dólares. 
 
 Los resultados de la evaluación financiera del proyecto son los siguientes; 
o Valor Actual Neto (VAN)             403.545,10 
o Tasa Interna de Retorno (TIR)      45% 
o Relación Beneficio Costo                       1,40 
o Periodo de Recuperación              3 años 
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 Después de realizar el análisis de impactos y comparar los resultados obtenidos 
con el estudio del Ministerio del Ambiente se determinó que la afectación  es no 
significativa de carácter negativo. Los impactos positivos que genera el proceso 
están asociados a las actividades comerciales y empleo. 
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CAPÍTULO X 
RECOMENDACIONES 
 
 
 Se recomienda la instalación de la planta procesadora de lácteos en Santiago 
de Monjas en el cantón Antonio Ante ya que el presente estudio muestra 
condiciones favorables para la obtención de la materia prima, producción y 
comercialización de los productos. 
 
 Para la comercialización de los productos se recomienda que se utilice el 
canal corto entregando a tiendas, supermercados, cafeterías, restaurantes, 
mercados  y  todos aquellos establecimientos donde acude el consumidor 
final. 
 
 Para la adquisición  de maquinaria se recomienda que se realice  a un mismo 
proveedor ya que de esta manera se facilita la instalación de los equipos,  el 
mantenimiento de los mismos y la adquisición de  repuestos. 
 
 Para obtener una mayor rentabilidad se recomienda trabajar las 24 horas para 
que  la planta no sea subutilizada. 
 
 Debido a que el agua en la comunidad solo es clorada se recomienda que la 
planta debe tener un sistema de tratamiento  del líquido antes de ser utilizada 
para los diferentes procesos de elaboración. 
 
 Se recomienda cumplir con las obligaciones tributarias, normas de seguridad 
y en el menor tiempo obtener  el registro sanitario y la certificación de  
buenas prácticas de manufactura. 
 
 Se recomienda para la  estructura  administrativa, operativa y legal de la 
empresa  que está conformada por personas que cumplan con los requisitos y 
con el perfil propuesto para cada puesto de trabajo. 
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 Se recomienda empezar con una sola línea de producción inicialmente la de 
yogurt para disminuir la inversión y de esta manera con las utilidades  
incrementar la elaboración de queso. 
 
 Se recomienda estar actualizados en el manejo de los desechos para de esta 
manera evitar el daño al medio ambiente. 
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ANEXOS 
Anexo N°1: Encuesta a Consumidores 
UNIVERSIDAD TÉCNICA DEL NORTE 
FACULTAD DE INGENIERÍA EN CIENCIAS AGROPECUARIAS Y 
AMBIENTALES 
Escuela de Ingeniería Agroindustrial 
Encuesta apersonas que realizan las compras para su casa en la ciudad de _________ 
(CONSUMIDORES) 
Buenos Días/Buenas tardes soy estudiante de la Universidad Técnica del Norte estoy 
realizando un trabajo de investigación, necesito su ayuda para responder algunas preguntas. 
Por favor lea detenidamente estas preguntas y responda con sinceridad. 
Fecha: 
SEXO:              M                       F                              EDAD 
¿Cuántas personas viven en el hogar? (  ) 
1. ¿Ud. Consume  Lácteos?  Si () No () 
¿Tiene algún problema de salud que le prohíba consumir lácteos? 
Si () 
No () 
Mencione el problema......................................... 
2. Los que más consumen productos lácteos en su familia son:   Marque con una X 
Adultos mayores  
Adultos 
Adolescentes  
Niños 
3. ¿Qué lácteo acostumbra usted a consumir?  
PRODUCTO Marca  En la Semana 
(Cantidad) 
Precio  
Leche Pasterizada    
Leche Cruda    
Leche saborizada    
Yogurt    
Queso Fresco     
Queso Mozzarella    
Queso Amasado    
Queso Maduro    
Mantequilla    
Crema de Leche    
Manjar de Leche    
Otro……………….    
4. ¿En qué lugar compra los productos lácteos? Especifique el nombre del lugar. 
Supermercado_____________________________ 
Mercado _________________________________ 
Otro_____________________________________ 
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Anexo N°2: Análisis de Aguas del sector Santiago de Monjas 
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Anexos N° 3: Requisitos para Registro Sanitario. 
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Anexo N° 4: Normas INEN Pruebas de Calidad 
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Anexo N° 5: Normas INEN de queso  
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Anexo N° 6: Normas INEN de yogurt 
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Anexo N° 7: Encuesta a Productores 
UNIVERSIDAD TÉCNICA DEL NORTE 
FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS AGROPECUARIAS Y AMBIENTALES 
Escuela de Ingeniería Agroindustrial 
ENCUESTA PARA PROVEEDORES DE LECHE EN ___________________ 
Buenos Días/Buenas tardes soy estudiante de la Universidad Técnica del Norte estoy 
realizando un trabajo de investigación, necesito su ayuda para responder algunas preguntas. 
Por favor lea detenidamente estas preguntas y responda con sinceridad. 
NOMBRE:                                         Teléfono:                                 Fecha: 
1. ¿Pertenece Ud. a alguna asociación o cooperativa de ganaderos? 
Si ()    ¿Cuál?…………………. 
No () 
2. ¿Cuántos litros de leche produce diariamente? ……… 
3. ¿A quién entrega su leche? Marque con una X 
Fabrica 
Intermediario 
Ud. Vende directamente 
Otro 
4. ¿A qué precio le pagan por litro de leche?.............. 
5. La paga es: Marque con una X 
Mensual 
Quincenal 
Semanal 
6. ¿Cuál es el tipo de ordeño que realiza? Marque con una X 
Manual  
Mecánico 
7. Su ganado, ¿De qué raza es? ……………………. 
8. ¿Enquéforma entrega la leche?.................................... 
9. En un año, ¿cuánto espera aumentar su producción diaria?............................ 
10. Si hubiese una planta de lácteos en Santiago de Monjas, ¿estaría Ud. Dispuesto a 
entregar su leche en este lugar? 
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Anexo N° 8: Proforma de Equipos 
 
 
186 
 
 
187 
 
 
 
188 
 
 
189 
 
 
190 
 
 
191 
 
 
192 
 
Anexo N° 9: Matriz para la Valoración de los Impactos. 
  Factores                            Acciones 
  
Im
p
 Magnitud 
M
ag
 
To
ta
l 
Car Pro Per Rev Int Ext 
Calidad del aire(gases de 
combustión,MP, olores) 2 -1 0,5 1 1 1 1 -2 -4 
Nivel de ruido Y vibraciones 4 -1 0,5 1 1 2 2 -3 -12 
Calidad de Agua (generación de 
efluentes) 7 -1 1 2 1 3 2 -8 -56 
Calidad de suelo 2 -1 1 1 1 2 2 -6 -12 
Generación de desechos solidos 3 -1 1 1 1 1 1 -4 -12 
Erosión 1 -1 0,1 1 1 1 1 -0,4 -0,4 
Geomorfología 1 -1 0,1 1 1 1 1 -0,4 -0,4 
Inestabilidad 1 -1 0,1 1 1 1 1 -0,4 -0,4 
Flora 1 -1 0,1 1 1 1 1 -0,4 -0,4 
Fauna 1 -1 0,1 1 1 1 1 -0,4 -0,4 
Ecosistemas 1 -1 0,1 1 1 1 1 -0,4 -0,4 
Actividades Comerciales 8 1 1 2 2 3 3 10 80 
Empleo 7 1 1 1 1 2 1 5 35 
Aspectos Paisajísticos 2 -1 0,5 1 1 1 2 -2,5 -5 
Riesgos a la Población 5 -1 0,5 1 1 1 1 -2 -10 
Servicios Básicos 1 -1 0,1 1 1 1 1 -0,4 -0,4 
Calidad de Vías de Comunicación 1 1 0,5 1 1 1 1 2 2 
Salud Ocupacional y Seguridad Laboral 6 -1 0,5 1 1 1 2 -2,5 -15 
TOTAL DEL IMPACTO -11,8 
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